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Judul Skripsi :MODIFIKASI GELATIN SISIK IKAN BANDENG (Chanos 
chanos) DENGAN AMILUM 
 
Sumber gelatin alternatif yang halal salah satunya bersumber dari ikan dan 
peningkatan kualitas gelatin dapat dilakukan dengan penambahan Amilum. 
Penelitian ini bertujuan untuk  menemukan sumber gelatin baru yang halal 
bersumber dari Sisik Ikan Bandeng (Chanos chanos)dan meningkatkan kualitasnya 
dengan proses penambahan derivate Amilum yakni Amilum Manihot, Amilum 
Maydis dan Amilum Saolani dengan perbandingan Gelatin : Amilum  masing-
masing (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan 1.2%)  . Sampel yang digunakan ialah 
bagian sisik Ikan Bandeng (Chanos chanos) untuk memperoleh Gelatin dari sisik 
Ikan Bandeng (Chanos chanos) kemudian hasil ektraksi kemudian dicampurkan 
dengan masing-masing derivat Amilum, dilakukan uji Viskositas untuk mengetahui 
kualitas gelatin.  
Hasil penelitian diperoleh bahwa gelatin dari limbah sisik ikan dan Sisik 
ikan setelah tertaut silang. Ektraksi gelatin menghasilkan % rendamen sebesar 
29.74% untuk gelatin sisik ikan Bandeng (Chanos chanos)  dan  nilai Viskositas 
Modifikasi Amilum masing-masing  dengan perbandingan (0.2%, 0.4%, 0.6%, 
0.8%, 1 % dan 1.2%) untuk Amilum Manihot Viskositas yang paling tinggi adalah 
perbandingan 0.2%    yakni 1.165 cP, Amilum Maydis Viskositas yang paling tinggi 
adalah perbandingan 0.2%   1.250 cP dan Amilum Solani Viskositas yang paling 
tinggi adalah perbandingan 0.6%  yakni 1.213 cP. 
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with Amilum 
 
A source of gelatin and one alternative sources and improving the quality of 
the gelatin can be done by the addition of Amilum.This study attempts to find the 
source of gelatin and new sources of scales milkfish ( chanos chanos ) and improve 
their quality with the additional derivate Amilum is Amilum, Manihot Amilum 
Maydis and Amilum saolani by comparison gelatin: Amilum (0.2%, 0.4%, 0.6%, 
0.8%, 1 % dan 1.2%). The sample used is the scales milkfish ( chanos chanos ) to 
obtain gelatin of scales milkfish ( chanos chanos ) the results of ektraksi then mixed 
with each derivat Amilum, undergone a viscosity to know the quality of gelatin. 
Research results obtained that gelatin of sewage scales fish and bones of 
fish after tertaut cross , can be alternative sources of gelatin lawful .Extraction 
gelatin produce % rendamen of 29.74 % to gelatin scales a fish ( chanos chanos ) 
and value viscosity modification Amilum masing-masing by comparison (0.2%, 
0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan 1.2%) for Amilum Manihot viscosity the highest are 
comparisons 0.2% namely 1.165 cp , Amilum Maydis viscosity the highest are 
comparisons 0.2% 1.250 cp and Amilum Solani viscosity the highest are 
comparisons 0.6% namely 1.213 cp . 











BAB I  
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Gelatin adalah bahan yang memiliki berbagai fungsi terhadap berbagai 
aplikasi sehari –hari, diantaranya makanan, kosmetik, farmasi, dan film fotografi. 
Diperkirakan 59% gelatin di seluruh dunia digunakan untuk memproduks i 
makanan, 31% untuk produk farmasi, 2% untuk industri fotografi, dan sekitar 8% 
untuk bidang lainnya (Haug and Draget 2011)  Khususnya dibidang farmasi gelatin 
berfungsi sebagai agen gelling, stabilizer, pengental, dan pengemulsi. Gelatin 
diperoleh dari hidrolisa kolagen yang terdapat pada Sisik atau kulit binatang. 
Kolagen sendiri adalah protein utama pembentuk Sisik/kulit yang diEktraksi dari 
Sisik dan kulit hewan (hewan berSisik belakang dan ikan) untuk kemudian diproses 
menjadi gelatin. Bahan baku yang biasanya digunakan dalam pembuatan gelatin 
adalah Sisik dan kulit sapi, babi, serta ikan. Pada dasarnya teknik produksi gelatin 
dibagi menjadi dua: teknik asam dan teknik basa. Pada teknik asam, bahan baku 
direndam dengan larutan asam (biasanya hidro klorida atau HCL). Teknik ini akan 
menghasilkan gelatin tipe A (Acid). Teknik ini digunakan untuk bahan baku babi 
dan ikan (Sisik dan kulit) yang jaringan ikatnya tidak terlalu kuat. Perendaman asam 
memakan waktu beberapa hari hingga empat minggu. (Johar Arief,2016) 
Bahan baku utama yang digunakan dalam produksi gelatin adalah kulit 
babi, Sisik sapi, kulit sapi, dan adapun sumber alternative lainnya seperti unggas, 
dan ikan (GIMA 2012). Gelatin mamalia (porcine dan bovine), yang paling populer 
dan banyak digunakan, namun terhambat karna kendala agama, kesehatan dan 
sosial agama. Karna banyaknya permasalahan tentang  penggunaan gelatin dari 
babi dan sapi, meliputi permasalahan agama dan kesehatan, yakni bagi umat islam 





hindu tidak mengkonsumsi apapun yang berasal dari sapi, dan kekhawatiran gelatin 
yang berasal dari sapi terkait masalah kesehatan, disebutkan bahwa terdapat 
kekhawatiran yang meningkat tentang kolagen yang berasal dari jaringan hewan 
dan gelatin yang mampu mentransmisikan vektor patogen seperti prion BSE (Karim 
and Bhat 2009). Sehingga dibutuhkan sumber alternative lain untuk produksi 
gelatin yang halal dan baik. Sumber kolagen yang paling penting untuk produksi 
gelatin adalah kartilago, Sisik, tendon dan kulit sapi dan asal babi (GMIA, 2012). 
Sebuah laporan terbaru merilis bahwa produksi gelatin dari kulit babi 
adalah yang tertinggi (44%), diikuti oleh bovine hide (28%), Sisik sapi (27%) dan 
sumber lain (1%) (Ahmad dan Benjakul, 2011). Namun, produk mengandung 
gelatin dari kulit babi dilarang untuk digunakan oleh pengikut agama seperti Islam 
dan Yudaisme. Penggunaan gelatin dari sumber bovine juga bermasalah karena 
ancaman dari wabah bovine spongiform encephalopathy (BSE). Bahkan, produk 
bovine dilarang digunakan oleh umat Hindu. Karena gelatin kulit sapi biasanya 
lebih mahal dari gelatin babi, produsen lebih suka penggunaan porcine gelatin 
(Rohman and Che Man, 2012). Di dekade terakhir, gelatin ikan telah meningkat 
perhatian sebagai alternatif untuk bovine dan porcine gelatin , Namun, sifat-sifatnya 
gelatin ikan berbeda dari gelatin mamalia. Sifat fisikokimia dan fungsional dari 
gelatin ikan tidak optimal dibandingkan dengan mamalia gelatin (Karim dan Bhat, 
2008). 
Indonesia mempunyai potensi perikanan yang sangat melimpah. Di 
antara sekian banyak potensi tersebut ialah tangkapan ikan dilaut. Menurut hasil 
data Kementrian Kelautan dan Perikanan, produksi perikanan nasional 2010, baik 
laut maupun darat, mencapai 10,83 juta ton. Angka ini naik secara siknifikan  7,6 
%  dibanding 2009, yang sebesar 10,065 juta ton. Sebelumnya, dalam rentang 





nasional mencapai angkah  10,02 % per tahun, dengan peningkatan yang signif ikan 
kemudian  dicatat oleh perikanan budidaya sebesar 21,93% dan perikanan tangkap 
sebesar 2,95% . Beberapa  dari hasil produksi perikanan nasional tersebut kemudian 
diserap oleh industri pengolahan ikan seperti pengalengan ikan, fillet, dan surimi. 
Dari industri pengolahan ikan ini dihasilkan banyak  limbah berupa Sisik, kulit, 
sisik dan kepala ikan. Menurut perhitungan Balai Besar Riset Pengolahan Produk 
dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan (BBRP2B), umumnya bagian Sisik pada 
tubuh ikan sebesar 12,4% dari berat ikan, kulit sebesar 4%, dan kepala ikan sebesar 
20% (Modul PPNT Teknologi Produksi Gelatin dari Sisik dan Kulit Ikan, 
Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2007). 
Dengan demikian, dapat diasumsikan bahwa banyaknya produk ikan 
olahan (minus Sisik, kulit, sisik dan kepala ikan) adalah sebesar 63,6% dari total 
volume ikan utuh yang diolah di dalam negeri, dengan 36,4% sisanya menjadi 
limbah dari industri pengolahan ikan. 
Selama ini Limbah pengolahan ikan  dianggap tidak memiliki nilai 
ekonomis yang tinggi, kebanyakan hanya diolah menjadi pakan ternak serta 
makanan kecil, seperti kerupuk dan bakso ikan oleh industri- industri rumah tangga. 
Padahal, limbah tersebut (sisik, Sisik dan kulit) memiliki potensi nilai ekonomis 
yang cukup tinggi karena dapat digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan 
gelatin. Saat ini, kebutuhan gelatin nasional hampir seratus persen dipenuhi melalui 
impor. Pemanfaatan  ikan sebagai sumber gelatin tidak hanya dapat memenuhi 
kebutuhan gelatin tetapi juga menjadi sebagai salah satu cara untuk meningkatkan 
pemanfaatan produk sampingan ikan yang berupa limbah sisik ikan untuk dapat 
kembali meningkatkan nilai ekonomisnya. (Karim and Bhat 2009) 
Ikan bandeng selain berfungsi sebagai komoditas ekspor yang mampu 





perekonomian rakyat di daerah pesisir selain itu juga limbah sisik ikan bandeng 
tidak dimanfaatkan dengan baik oleh pengekspor sehingga bisa dimanfaatkan 
sebagaimana mestinya. 
Potensi Ikan bandeng untuk menjadi sumber gelatin ditinjau dari 
ketersediaannya sebagai ikan hasil budidaya yang banyak dibudidayakan di 
Indonesia, diketahui bahwa produksi ikan bandeng tahun 2014 mencapai 631.125 
ton. (Kementrian Kelautan dan Perikanan 2015). 
Parameter gelatin yaitu Kekuatan gel dan Viskositas adalah dua 
pengukuran yang paling penting digunakan untuk menilai tingkat dan kualitas 
gelatin. Kualitas Viskositas dipengaruhi dua faktor yakni pengolahan gelatin dan 
bahan baku gelatin. Faktor perlakuan saat pengolahan gelatin sangat menetukan 
kualitas fisik seperti perlakuan penggunaan larutan asam dan larutan basa, 
perlakuan lama perendaman, dan perlakuan metode Ektraksi. (GIMA 2012).  
Berdasarkan uraian diatas maka dilakukanlah penelitian untuk 
memanfaatkan sisik ikan bandeng (Chanos-chanos) sebagai sumber gelatin, dengan 
memodifikasi gelatin dengan Amilum. 
B.  Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh Amilum Manihot, Amilum Maydis dan Amilum Solani 
terhadap Viskositas gelatin sisik ikan bandeng? 
2. Berapa perbandingan gelatin sisik ikan bandeng (Chanos chanos Forsk) 
dengan Amilum (Amilum Manihot, Amilum Maydis dan Amilum Solani) 
yang paling optimum menghasilkan gelatin Modifikasi  dengan Viskositas 
yang baik ? 
C. Defenisi Operasional Dan Ruang Lingkup Penelitian 





a. Sisik ikan Bandeng diperoleh dari PT.UCS, jl.Kima IV, kawasan 
industri Makassar, Kelurahan Daya, Kecamatan Biringkanaya, 
Makassar, Sulawesi Selatan sebanyak  10 kg. 
b. Gelatin adalah protein hasil hidrolisis kolagen Sisik, kulit dan sisik 
dengan proses asam atau basa 
c. Protein merupakan zat makanan berupa asam asam amino yang berguna 
untuk pembangun atau pengatur bagi tubuh  
d. Degreasing adalah proses penghilangan daging dan kotoran yang 
menempel pada sampel. 
e. Demineralisasi adalah proses penghilangan mineral dari sampel sisik 
ikan bandeng dengan cara perendaman pelarut asam dan basa. 
f. Ektraksi adalah proses penyarian senyawa gelatin dari sisik ikan 
bandeng dengan menggunakan air panas 
g. Viskositas adalah ukuran kekentalan gelatin yang menetukan kualitas 
gelatin yang baik dari Ektraksi sisik ikan bandeng.  
h. Modifikasi adalah cara merubah bentuk sebuah barang dari yang kurang 
menarik menjadi lebih menarik tanpa menghilangkan fungsi aslinya,  
serta menampilkan bentuk yang lebih bagus dari aslinya. 
i. Pati atau Amilum adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam 
air, berwujud bubuk putih, tawar dan tidak berbau. Pati merupakan 
bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan 
kelebihan glukosa (sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. 






j. Karakterisasi adalah penentuan sifat/karakter dari gelatin yang 
menggambarkan kadar abu, pH, Viskositas, titik gelatinisasi, waktu 
gelatinisasi dan spektra FTIR. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini meliputi penentuan perbandingan gelatin 
dengan Amilum untuk menghasilkan Viskositas  gel yang baik dari beberapa kajian 
yang digunakan. 
D. Kajian Pustaka 
Pada penelitian yang berjudul  “Karakteristik hidrolisat protein ikan 
bandeng (Chanos chanos) dengan konsentrasi bromelin yang berbeda” telah 
dijelaskan  bahwa ikan bandeng berpotensi menjadi bahan baku hidrolisat protein 
ikan karena kandungan protein yang tinggi dan memiliki produksi yang cukup 
banyak di Indonesia. (Wijayanti 2016), tercatat sebanyak 19,39% kandungan 
protein ikan bandeng yang dapat diolah menjadi hidrolisat protein ikan. (Yanuar 
Budi Prasetyo, Sastro Darmanto, and Swastawati 2015),  diketahui bahwa 
hidrolisat protein ikan bandeng  dapat digunakan dalam bidang industri pangan dan 
farmasi, yakni dapat menjadi bahan dasar pembuatan gelatin.  
Dalam studi penelitian yang berjudul “Pemanfaatan Ekstrak Kitosan Dari 
Limbah Sisik Ikan Bandeng Di Selat Makassar Pada Pembuatan Bioplastik Ramah 
Lingkungan”  menjelaskan bahwa pemanfaatan limbah ikan bandeng berupa sisik 
ikan dengan memanfaatkan kitosan yang diperoleh dari 3 tahap yakni 
Demineralisasi, dekolarisasi, dan deasetilasi dapat dimanfaatkan dalam alat-alat 
bioplastik juga dapat dimanfaatkan dalam industri farmasi seperti pengikat, 
pembentuk gel, pengemulsi, dan stabilizer. (Nasruddin et al. 2017).  
Dalam studi penelitian yang berjudul Optimization of Gelatin Extraction 





Ektraksi untuk mendapatkan hasil tertinggi, kekuatan gel, dan Viskositas untuk 
produksi gelatin dari kulit ikan mas perak. Desain faktorial pecahan (2 tingkat, 
resolusi III, 29−5) adalah dipilih untuk menyaring 9 parameter untuk menentukan 
mereka yang paling signifikan. Kondisi Ektraksi optimal 50 ◦C untuk suhu Ektraksi, 
0,1 N HCl untuk konsentrasi asam, 45 menit untuk pretreatment asam waktu, dan 
akhirnya 4: 1 (v / w) untuk rasio air / kulit. Tanggapan yang diprediksi untuk 
kondisi Ektraksi ini adalah 630 g kekuatan gel, 6.3 cp Viskositas, dan 80,8% 
pemulihan agar-agar. Data menunjukkan bahwa gelatin kulit ikan mas adalah mirip 
dengan gelatin ikan yang saat ini dieksploitasi secara komersial. (Boran and 
Regenstein 2009) 
Pada penelitian berjudul  “pengaruh kombinasi whey dan kasein sebagai 
bahan dasar pembuatan edible film terhadap karakteristik edible film” Penambahan 
hidrokoloid salah satunya adalah kasein dapat memperbaiki karakteristik edible 
film berbahan dasar whey dangke. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kombinasi whey dangke dan kasein terhadap karakteristik edible film terbaik 
seperti: ketebalan, rendemen dan warna. Penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap dengan perlakuan kombinasi whey dangke dan kasein 4:4, 6:6, 8:8, 
dan 10:10. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketebalan edible film sangat 
bergantung pada konsentrasi bahan kering dan Viskositas larutan edible film. 
Rendemen mengalami peningkatan seiring peningkatan konsentrasi kombinas i 
whey dangke dan kasein.  Disimpulkan bahwa kombinasi whey dangke dan kasein 
untuk membentuk karakterisitk edible yang baik yaitu pada kombinasi whey dangke 
dan kasein 10:10.(Maruddin, Ako, and Taufik 2015)  
Pada penelitian berjudul  “New starch ester/gelatin based films: 
developed and physicochemical characterization” menjelaskan bahwa Film 





lemak, mengurangi hilangnya zat aromatik yang mudah menguap dan 
meningkatkan kinerja. sebuah Film komposit berdasarkan ester SEN dan. Atas 
dasar penelitian  ini, basis yang diperoleh dalam penelitian  ini adalah stabil ramah 
lingkungan dan memiliki  kinerja yang sangat baik. (Shi, Tao, and Cui 2018) 
Pada penelitian berjudul “Rheology, texture and microstructure of gelatin 
gels with and without  milk protein” sifat gel gelatin tipe B dipelajari oleh rheology 
deformasi kecil, analisis tekstur dan scanning electron microscopy. Whey protein 
isolate (WPI), konsentrat protein susu (MPC) dan skim susu bubuk (SMP) 
digunakan sebagai sumber protein susu. Elastisitas gel gelatin secara signif ikan 
dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin. Konsentrasi gelatin yang lebih tinggi 
menyebabkan gel yang lebih kuat, dan lebih tinggi suhu gel dan leleh. Namun, 
semua gel gel dalam konsentrasi dari 1,0-5,0% meleleh di bawah suhu tubuh 
manusia. Sifat-sifat reologi gel gelatin tidak bergantung pada pH dalam kisaran pH 
4.6e8.0. Pada gelasi pH 3.0 gelatin secara signifikan dihambat. Selain SMP dan 
MPC secara signifikan meningkatkan sifat reologi gel gelatin, sementara 
penambahan WPI memiliki negatif efek pada mereka. Namun, efek penambahan 
protein susu tergantung pada konsentrasi gelatin. Hasil tekstur menunjukkan bahwa 
penambahan semua bubuk susu meningkatkan kekerasan gel gelatin pada 
konsentrasi gelatin tinggi (5,0%). Frakturabilitas gel sangat dipengaruhi oleh pH.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gelatin dan pH memilik i 
pengaruh yang nyata pada struktur gel.(Pang et al. 2014) 
Pada penelitian yang  berjudul  “Kajian variasi perbandingan tepung 
tapioka dengan gelatin ceker ayam dan suhu pengeringan terhadap karakteristik 
Kerupuk gendar” Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi pati 
tapioka dan cekar ayam gelatin dengan suhu pengeringan terhadap karakteristik 





Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 untuk 3 (tiga) kali 
ulangan diikuti dengan uji Duncan. Variabel uji coba terdiri dari perbandingan pati 
dan gelatin cakar ayam (A) adalah a1 = tapioka: gelatin cakar ayam (60%: 40%), 
a2 = tapioka: gelatin cakar ayam (65%: 35%), dan a3 = tapioka : gelatin cakar ayam 
(70%: 30%). Variasi suhu pengeringan (B), adalah b1 (60 ° C), b2 (70 ° C), dan b3 
(80 ° C). Konsep respon terdiri dari respon organoleptik (warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan kerenyahan), respon kimia (pengujian kadar air, kandungan protein, 
dan kandungan pati), dan respon fisik (% Peningkatan Volume pengembangan ). 
Hasil penelitian menunjukkan variasi tepung tapioka dan gelatin cakar ayam (A) 
berpengaruh terhadap kadar protein dan keripik pati gendar kandungan. Temperatur 
pengeringan (B) mempengaruhi tekstur, kandungan protein, dan % peningkatan 
volume pengembangan kerupuk gendar. Interaksi antara rasio variasi tepung 
tapioka dengan gelatin cakar ayam (A) dan suhu pengeringan (B) mempengaruhi 
respon organoleptik aroma dan tekstur. Tapi, tidak berpengaruh pada respons kimia 
dan fisika.(Nuralifah 2016) 
E. Tujuan Penelitian 
Tujuan umum dari penelitian ini adalah menentukan perbandingan Amilum  
dengan gelatin untuk menghasilkan Viskositas  yang baik. Secara khusus penelit ian 
ini bertujuan untuk : 
1. Mengetahui pengaruh Amilum Manihot, Amilum Maydis dan Amilum Solani 
terhadap Viskositas gelatin sisik ikan bandeng? 
2. Mengetahui perbandingan gelatin sisik ikan bandeng (Chanos chanos 
Forsk) dengan Amilum (Amilum Manihot, Amilum Maydis dan Amilum 
Solani) yang paling optimum menghasilkan gelatin Modifikasi  dengan 






3. Manfaat Penelitian  
1. Dari hasil penelitian diharapkan mampu memberikan data informas i 
tentang perbandingan gelatin dan Amilum untuk menghasilkan Viskositas 
yang baik. 
2. Dari hasil penelitian diharapkan dapat dijadikan sebagai sumber data 
ilmiah atau rujukan penelitian lebih lanjut mengenai faktor – faktor yang 











A. Uraian Ikan Bandeng (Chanos chanos) 
1. Klasifikasi Ikan Bandeng 
Menurut Badan Sandar Indonesia (2013) ikan bandeng adalah jenis ikan 
yang secara taksonomi termasuk taksonomi Chanos chanos, Forsk dan  hidup di 
perairan tropis indo pasifik klasifikasi ikan bandeng adalah sebagai berikut:  
Kingdom :  Animalia  
Phylum :  Vertebrata  
Sub phylum : Craniata       
Class  : Teleostomi 
Sub Class  : Acitinopterygii 
Ordo   : Malacopterygii 
Family  : Chanidae  
Genus   : Chanos  (Lacepede 1803) 







Gambar  1: Ikan Bandeng (Chanos chanos) (Indonesia and Nasional 2014) 
2. Deskripsi dan Morfologi Ikan Bandeng 
 Ikan bandeng dalam  bahasa latin merupakan Chanos chanos, bahasa 





ditemukan oleh seseorang yang bernama Dane Forsskal pada tahun 1925 di laut 
merah. Secara eksternal ikan bandeng mempunyai bentuk kepala mengec il 
dibandingkan lebar dan panjang badannya, matanya tertutup oleh selaput lendir 
(adipose). Kepala tanpa sisik, mulut kecil terletak diujung kepala dan rahang tanpa 
gigi dan lubang hidung terletak didepan mata (Sudrajat, 2008).  
Ikan bandeng mempunyai tubuh yang memanjang dan pipih serta 
berbentuk torpedo. Mulut ikan bandeng agak runcing, ekor bercabang dan bersisik 
halus. Ikan bandeng termasuk ikan pemakan segala (omnivora), di habitat aslinya 
ikan bandeng memiliki kebiasaan mencari makanan dari lapisan atas dasar laut, 
berupa tumbuhan mikroskopis. (Tim perikanan 2014) 
3. Habitat Dan Penyebaran Ikan Bandeng 
Habitat asli ikan bandeng adalah di laut, kemudian dikembangkan hingga 
dapat dipelihara pada air payau. Ikan bandeng ditemukan hidup di Samudra Hindia 
serta Samudra Pasifik, hidup secara bergerombol dan banyak ditemukan di perairan 
sekitar pulau-pulau dengan dasar karang. Ikan bandeng pada masa muda hidup di 
laut selama 2 – 3 minggu, kemudian berpindah ke rawa-rawa bakau, daerah payau. 
Setelah dewasa, bandeng kembali ke laut untuk berkembang biak. (Tim perikanan 
2014)   
Daerah penyebaran ikan bandeng adalah di perairan tropis dan subtropis 
Indo- Pasifik mulai dari laut merah dan bagian tenggara Afrika sampai Mexico. Di 
Indonesia daerah penyebaran ikan bandeng, banyak ditemukan di perairan pantai 
Timur Sumatera, Utara Jawa, Kalimantan, Sulawesi, Maluku, Papua, Bali, dan 
Nusa Tenggara. Budidaya ikan bandeng di Indonesia telah dikenal sejak abad XII, 
dibudidayakan di tambak-tambak air payau di Pulau Jawa. Budidaya bandeng di 
Taiwan selain pada tambak dangkal juga dilakukan pada tambak dalam (1--2 m) 





Ikan bandeng adalah salah satu komoditas unggul di provinsi Sulawesi 
selatan, didukung oleh rasa daging yang enak dan nilai gizi yang tinggi 
(Syamsuddin, 2010), ikan bandeng selain menjadi makanan bernilai gizi,  juga telah 
menjadi komoditas ekspor di Taiwan dan Tiongkok sebagai umpan ikan tuna dan 
cakalang (Tim perikanan 2014). 
4. Sisik Ikan Bandeng 
Sisik ikan merupakan jaringan yang mengandung osteoblast dan 
osteoclast seperti yang ditemukan pada tingkat vertebrata yang lebih tinggi. 
Namun, regulasi aktivitas sel dalam jaringan masih sedikit diketahui (Rotllant et al. 
2005). Sisik juga mempunyai karakteristik yang ditemukan dalam struktur-struk tur 
lain seperti Sisik, gigi, dan urat daging yang bermineral. Semua bahan ini sebagian 
besar dibentuk oleh suatu komponen organik (yaitu kolagen), suatu komponen 
mineral (yaitu hydroxyapatite) dan air (Torres et al. 2007). Susunan sisik yang 
seperti genting akan mengurangi gesekan dengan air sehingga ikan dapat berenang 
dengan lebih cepat . Bagian sisik yang menempel ke tubuh kira-kira separuhnya. 
Penempelannya tertanam ke dalam sebuah kantung kecil di dalam dermis. Bagian 
yang tertanam pada tubuh disebut anterior, transparan dan tidak berwarna. Bagian 
yang terlihat adalah bagian belakang (posterior), berwarna karena mengandung 
butir-butir pigmen (kromatofor). Sisik ikan bandeng yang masih hidup berwarna 
perak, mengkilap pada seluruh tubuhnya. Pada bagian punggungnya berwarna 
kehitaman atau hijau kekuningan atau kadang-kadang albino, dan bagian perutnya 
berwarna perak serta mempunyai sisik lateral dari bagian depan sampai sirip ekor . 
Berdasarkan bentuk dan kandungan bahan, sisik ikan dibedakan menjadi lima jenis 
yakni plakoid, kosmoid, ganoid, sikloid dan stenoid (Rahardjo et al. 1988). Bentuk 
sisik ikan bandeng adalah sikloid yaitu sisik memiliki garis-garis melingkar. Sisik 





(Mahardono, 1979). Sisik ikan banyak mengandung senyawa organik antara lain 
protein sebesar 41-84% berupa kolagen dan ichtylepidin.  
Berdasarkan penelitian Nagai et.al (2004), komponen yang terdapat pada 
sisik ikan antara lain adalah 70% air, 27% protein, 1% lemak, dan 2% abu. Sisik 
ikan berpotensi untuk menjadi sumber alternatif kolagen selain dari kulit dan Sisik 
hewan ternak, yang menarik banyak perhatian dibidang kosmetik dan kesehatan.
 Menurut USDA National Nutrient Database for Standard Reference (2009), 
ikan bandeng mempunyai nutrisi yang lengkap, terdiri dari proksimat, minera l 
lemak dan asam amino yang bermanfat bagi pemenuhan nutrisi manusia  
Tabel 1. Nutrisi ikan bandeng (USDA National Nutrient Database for 
Standard Reference, 2009) 























































































Vitamin A, RAE 
Retinol 
Vitamin A, IU 
Lemak 
Asam lemak, total saturated 
Asam lemak, total monounsaturated 

























































































Kriteria kulaitatif untuk jenis ikan bandeng menurut Badan Standar 
Indonesia ikan berasal dari induk dari alam atau hasil budidaya yang telah melalui 
proses seleksi, warnanya keperakan dan pada bagian punggung berwarna 
kehijauan, pada bagian tengah tubuh terdapat  garis gurat sisi yang memanjang dari 
ujung insang sampai pangkal ekor bersisik penuhmulut relatif kecil da bergerigi 
sirip dubur terletak jauh dibelakang sirip punggung, organ tubuh lengkap tidak 





berenang normal pada kolam dan menyongsong arus serta sangat responsive 
terhadap pakan yang diberikan (Badan Standar Indonesia,2013) 
B. Uraian Gelatin 
Nama resmi gelatin adalah GELATINUM. Pemerian adalah berupa 
lembaran, kepingan, serbuk atau butiran, tidak berwarna atau kekuningan pucat, 
bau dan rasa lemah. Kelarutannya yaitu jika direndam dalam air mengembang dan 
menjadi lunak, berangsur-angsur menyerap air 5 sampai 10 kali bobotnya, larut 
dalam air panas dan jika didinginkan berbentuk gundir, tidak larut dalam etanol  
(95%) P, dalam kloroform P dan dalam eter P, larut dalam campuran gliserol P dan 
air, jika dipanaskan lebih mudah larut, larut dalam asam asetat P. Larut dalam 
gliserin, asam, dan basa meskipun asam kuat atau alkalis dapat menyebabkan 
pengendapan (Rowe 2009) 
Kualitas gelatin dari ikan di bedakan berdasarkan dari kekuatan 
keelastisan dan kestabilan suhu atau suhu menggel dan melebur, ciri-ciri fisik tidak 
bisa terlalu tinggi untuk gelatin yang diekstrak dari hewan. Bagi beberapa waktu 
yang lama gelatin yang berasal dari laut atau hewan laut menunjukan angka 
rheologi yang baik dan dalam kasus ini untuk jenis ikan perairan dingin atau dalam. 
Di beberapa kasus ikan penghasil gelatin tidak begitu banyak digunakan tapi 
kualitas yang dihasilkan hampir mendekati kualitas gelatin dari mamalia, 
tergantung dari spesies ikan dan metode atau proses Ektraksinya (Gomez-Estaca, 
2009). 
Adapun sifat secara umum dan kandungan unsur-unsur mineral tertentu 
dalam gelatin dapat digunakan untuk menilai mutu gelatin dan standar mutu gelatin 







Tabel 2. Standar Mutu Gelatin (Badan Sandar Indonesia, 2013) 
Karakteristik Syarat 
Warna Tidak Berwarna 
Bau, Rasa Normal (dapat diterima konsumen) 
Kadar Air Maksimum 16% 
Kadar Abu Maksimum 3,25% 
Logam Berat Maksimum 50 mg/kg 
Arsen Maksimum 2 mg/kg 
Tembaga Maksimum 30 mg/kg 
Seng Maksimum 100 mg/kg 
Sulfit Maksimum 1000 mg/kg 
Gelatin secara kimiawi diperoleh melalui rangkaian proses hidrolisis 
kolagen yang terkandung dalam kulit  Protein kolagen ini secara ilmiah dapat 
dirubah untuk dikonversi menjadi gelatin. Gelatin secara kimiawi diperoleh melalui 
rangkaian proses hidrolisis kolagen yang terkandung dalam kulit, sisik dan Sisik. 
Reaksi yang terjadi adalah : 
C102H149N31O38 + H2O  C102H151N31O39 
Kolagen         Gelatin  
Gambar 3. Reaksi pembentukan gelatin (Miwada and Simpen 2007) 
Gelatin tersusun dari 18 asam amino yang saling terikat, terdiri dari asam aspartat, 
asam glutamat, serin, velin, tirosin, lisin, arginin, glisin, histidin, hidroksiprolin, 
leusin, hidroksilisin, fenilalanin, prolin, alanin dan metionin. Susunan asam amino 
gelatin berupa triplet peptida yaitu Glisin-X-Y, X adalah asam amino prolin dan Y 
umumnya adalah asam amino hidroksiprolin. Senyawa gelatin merupakan suatu 
polimer linier yang tersusun oleh satuan terulang asam amino gilisin-prolin-prolin 
dan glisin-prolin-hidroksiprolin yang bergabung membentuk rangkaian polipeptida 
tinggi (Suryani, Sulistiawati, and Fajriani 2009). 
 Gelatin adalah salah satu biopolimer yang paling umum. Ini adalah protein 
berserat didenaturasi yang diperoleh baik oleh hidrolisis asam parsial (tipe A 





dan Bhat, 2008; Cheng et al., 2012). Karena sifatnya yang unik, gelatin secara luas 
digunakan dalam farmasi, makanan dan kosmetik industri (Zhang et al., 2009; 
Hashim et al., 2010).  
 Dalam industri farmasi, gelatin digunakan sebagai bahan utama dalam 
kapsul gelatin keras atau lunak, sebagai material matriks biodegradable dalam 
pengiriman implant sistem, sebagai pengikat dalam tabelt dan sebagai matriks 
dalam mikroenkapsulasi obat (Rowe et al., 2009). Di industri makanan, telah 
digunakan sebagai bahan dalam jeli, makanan penutup, aspics, produk susu seperti 
yogurt, es krim, makanan penutup dan manisan seperti marshmallow (Venien dan 
Levieux, 2005). 
Dalam proses preparasi sampel gelatin dilakukan beberapa tahap 
pengolahan yaitu: 
1. Degreasing 
Sisik  ikan bandeng yang telah diperoleh, dilakukan proses pencucian atau 
pembersihan. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa 
daging, lemak, pada Sisik. Untuk memudahkan proses pembersihan, dapat 
dilakukan dengan memanaskan Sisik ikan bandeng dengan air mendidih selama 1 
jam, selanjutnya Sisik ikan bandeng ditiriskan dan dihaluskan dengan cara 
diblender untuk memperluas permukaan (Huda, 2013; 70-75). 
2. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat didalam Sisik sehingga Sisik yang dihasilkan menjadi lunak 
atau disebut ossein yang terdapat kolagen didalamnya. Sampel Sisik  ikan bandeng 
terlebih dahulu direndam larutan asam asetat 1 N selama 8 jam hingga terbentuk 
ossein, kemudian dicuci dengan menggunakan air suling hingga pH nya netral 





3. Ektraksi  
Ektraksi dapat dilakukan dengan beberapa metode seperti Ektraksi asam 
basa maupun dengan instrumen. Belakangan ini telah dilakukan penelit ian 
pembuatan gelatin dengan metode Ektraksi menggunakan instrumen untuk melihat 
pengaruhnya terhadap kualitas gelatin yang dihasilkan, instrumen yang digunakan 
seperti sonikator, microwave, pengeringan beku (Freeze Dryng) dan autoklaf.  
Autoklaf merupakan suatu bejana yang dapat ditutup, yang diisi oleh uap panas 
dengan tekanan tinggi. Suhu didalamnya dapat mencapai 115°C hingga 125°C dan 
tekanan uapnya mencapai 2 – 4 atm. Alat tersebut merupakan ruang uap berdinding 
rangkap yang diisi dengan uap jenuh bebas udara dan dipertahankan pada suhu serta 
tekanan yang ditentukan selama periode waktu yang dikehendaki. Agar 
penggunaan autoklaf efektif, uap air harus dapat menembus setiap proses yang 
berjalan didalamnya. Oleh karena itu, autoklaf tidak boleh terlalu jenuh, agar uap 
air benar-benar menembus semua area. Ossein yang ber-pH netral dimasukkan ke 
dalam beaker glass dan ditambahkan air suling, perbandingan ossein dengan air 
suling adalah 1 : 4 (b/v). Dinyalakan autoklaf dengan menekan tombol ON, sampel 
dimasukkan kedalam 2 wadah dengan penambahan masing-masing 500 ml air 
suling. Setelah itu, disimpan dan disusun rapi dalam tempat penampungan lalu 
dimasukkan kedalam alat autoklaf. Autoklaf  kemudian ditutup rapat dan diatur 
suhu dan waktu pemanasan pada alat. Suhu yang digunakan adalah 121 ̊C selama 1 
jam. Setelah selesai, dikeluarkan dari tepat penampungan.  
4. Pengeringan 
Sampel yang telah diektraksi dengan autoklaf kemudian disaring dengan 
menggunakan kain Flanel berlapis 4 dengan bentuan corong dan erlenmeyer. 





menggunakan pemanasan dalam oven pada suhu 60oC selama 48 jam, setelah 
kering gelatin yang terbentuk kemudian di ambil ditimbang. 
C. Uraian Amilum  
  Starch (pati) atau Amilum merupakan  karbohidrat kompleks yang tidak 
larut dalam air, berwujud bubuk putih, tawar dan tidak berbau. Pati merupakan 
bahan utama yang dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan kelebihan glukosa 
(sebagai produk fotosintesis) dalam jangka panjang. Sumber utama pati di 
Indonesia adalah beras disamping itu dijumpai beberapa sumber pati lainnya yaitu 
: jagung, kentang, tapioka, sagu, gandum, dan lain-lain. Hewan dan manusia juga 
menjadikan pati sebagai sumber energi yang penting (Wikipedia Indonesia). 
Menurut Wikipedia Indonesia, pati tersusun dari dua macam karbohidrat, amilosa 
dan amilopektin, dalam komposisi yang berbeda-beda. Amilosa memberikan sifat 
keras sedangkan amilopektin menyebabkan sifat lengket. Amilosa memberikan 
warna ungu pekat pada tes iodin sedangkan amilopektin tidak bereaksi. Pati 
digunakan sebagai bahan yang digunakan untuk memekatkan makanan cair seperti 
sup dan sebagainya. Dalam industri, pati dipakai sebagai komponen perekat, 
campuran kertas dan tekstil, dan pada industri kosmetika. Dalam bentuk aslinya 
secara alami pati merupakan butiran-butiran kecil yang sering disebut granula. 
Bentuk dan ukuran granula merupakan karakteristik setiap jenis pati, karena itu 
digunakan untuk identifikasi (Hill dan Kelley, 1942). Selain ukuran granula 
karakteristik lain ialah  bentuk, keseragaman granula, lokasi hilum, serta 
permukaan granulanya (Parasitologi Untuk Keperawatan 2009) Pati tersusun 
paling sedikit oleh tiga komponen utama yaitu amilosa, amilopektin dan material 
antara seperti, protein dan lemak (Bank dan Greenwood, 1975). Umumnya pati 
mengandung 15  30% amilosa, 70 – 85% amilopektin dan 5 – 10% material antara. 





botani sumber pati tersebut. Secara umum dapat dikatakan bahwa pati biji-bij ian 
mengandung bahan antara yang lebih besar dibandingkan pati batang dan pati umbi 
(Greenwood, 1975). Sifat birefringence dari granula pati adalah sifat merefleksikan 
cahaya terpolarisasi sehingga di bawah mikroskop terlihat hitam-putih. Pada waktu 
granula mulai pecah sifat birefringence ini akan hilang. Kisaran suhu yang 
menyebabkan 90% butir pati dalam air panas membengkak sedemikian rupa 
sehingga tidak kembali ke bentuk normalnya disebut “Birefringence End Point 
Temperature” atau disingkat BEPT (Winarno, 1984). 
Secara mikroskopik terlihat bahwa granula pati dibentuk oleh molekul-
molekul yang membentuk lapisan tipis yang tersusun terpusat. Granula pati 
bervariasi dalam bentuk dan 7 ukuran, ada yang berbentuk bulat, oval, atau bentuk 
tak beraturan demikian juga ukurannya, mulai kurang dari 1 mikron sampai 150 
mikron ini tergantung sumber patinya  
Bentuk butiran pati secara fisik berupa semikristalin yang terdiri dari unit 
kristal dan unit amorf (Bank dan Greenwood, 1975). Unit kristal lebih tahan 
terhadap perlakuan asam kuat dan enzim. Bagian amorf dapat menyerap air dingin 
sampai 30% tanpa merusak struktur pati secara keseluruhan (Hodge dan Osman, 
1976). Sampai saat ini diduga bahwa amilopektin merupakan komponen yang 
bertanggung jawab terhadap sifat-sifat kristal dari granula pati (Bank, 1973). 
Pemeriksaan dengan polirizing microscope memperlihatkan bahwa pati 
dengan amilopektin tinggi tetap memperlihatkan pola birefringen-nya seperti pati 
normal, sementara pati dengan kandungan amilosa yang tidak tinggi dan tidak 
memperlihatkan pola seperti dari normal (Ebookpangan, 2006). 
1. Amilosa 
Menurut Wikipedia Indonesia, amilosa merupakan polisakarida, polimer yang 





ikatan 1,4- glikosidik. Amilosa merupakan polimer tidak bercabang yang bersama-
sama dengan amilopektin menjadi komponen penyusun pati. Dalam masakan, 









Gambar  2 Amilopektin 
Menurut Wikipedia Indonesia, amilopektin merupakan polisakarida yang 
tersusun dari monomer G-glukosa. Amilopektin merupakan molekul raksasa dan 
mudah ditemukan karena menjadi satu dari dua senyawa penyusun pati, bersama -
sama dengan amilosa. Walaupun 9 tersusun dari monomer yang sama, amilopektin 
berbeda dengan amilosa, yang terlihat darikarakteristik fisiknya. Secara struktural, 
amilopektin terbentuk dari rantai glukosa yang terikat dengan ikatan 1,4-glikosidik, 
sama dengan amilosa. Namun demikian, pada amilopektin terbentuk cabang-
cabang (sekitar tiap 20 mata rantai glukosa) dengan ikatan 1,6-glikosidik. 
Amilopektin tidak larut dalam air. Dalam produk makanan amilopektin bersifat 
merangsang terjadinya proses mekar (puffing) dimana produk makan yang berasal 
dari pati yang kandungan amilopektinnya tinggi akan bersifat ringan, porus, garing 
dan renyah. Kebalikannya pati dengan kandungan amilosa tinggi, cenderung 











   
 
Fraksi amilosa dan amilopektin berada dalam granula pati. Kedua fraksi 
tersebut dapat dipisahkan dalam air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa karena 
banyak mengandung gugus hidroksil dan membentuk lapisan transparan apabila 
dipanaskan dalam air sedangkan fraksi tidak larut dan cenderung tidak terjadi 
retrogradasi disebut amilopektin.  
Pati alami biasanya mengandung amilopektin lebih banyak daripada 
amilosa. Perbandingan amilosa dan amilopektin pada pati dapat mempengaruhi 
sifat pati. Rasio antara amilosa dan amilopektin berpengaruh terhadap sifat 
kelarutan dan derajat gelatinisasi pati. Semakin rendah amilosa yang terkandung 
dalam pati, maka pati akan semakin kental, begitu pula sebaliknya. Kandungan 
amilopektin yang tinggi menyebabkan tekstur sumber pati lebih lunak dengan rasa 
yang enak. Berdasarkan kandungan amilosa dan amilopektin, pati digolongkan 
menjadi tiga tipe, yaitu high-amilose maize starch, waxy maize starch, dan normal 
starch. Menurut Stoddard (1999), pati normal mengandung amilosa berkisar antara 
17-21% sedangkan amilopektin berkisar antara 79-83%. Untuk pati tipe waxy-
maize memiliki kandungan amilopektin yang melebihi 99% hingga 100%  
sedangkan pati tipe high-amilose memiliki kandungan amilosa yang lebih tinggi 
sekitar 70% (Wirawan 2011) 





Pati terdiri atas butiran-butiran kecil yang disebut granula. Granula pati 
memiliki bentuk dan ukuran yang berbeda tergantung sumbernya. Amilosa dan 
amilopektin merupakan fraksi yang terdapat dalam tiap granula pati. Granula pati 
menentukan karakteristik fisik pati dan pengaplikasian yang  cocok dalam produk 
pangan. Ukuran granula juga menjadi salah satu faktor yang menentukan suhu 
gelatinisasi .  Suhu gelatinisasi adalah suhu dimana suspensi pati dipanaskan hingga 
mengembang dan membentuk gel. Ukuran granula berpengaruh pada mutu pati 
yang dihasilkan dalam skala industri. Ukuran granula pati juga mempengaruhi 
proses produksi Modifikasi pati saat dihidrolisis. Ukuran granula pati yang kecil 
menyebabkan proses hidrolisis secara asam maupun enzimatis lebih efektif dan 
memiliki kecepatan reaksi yang lebih baik dibandingkan ukuran granula yang 
besar. 
2. Modifikasi Pati 
Pati terModifikasi adalah pati yang gugus hidroksilnya telah diubah lewat suatu 
reaksi kimia (acetylasi, esterifikasi, sterifikasi atau oksidasi) atau dengan 
menggangu struktur asalnya (Fleche, 1985). Sedangkan menurut Glicksman (1969) 
dalam ebook pangan, pati diberi perlakuan tertentu dengan tujuan untuk 
menghasilkan sifat yang lebih baik untuk  memperbaiki sifat sebelumnya atau untuk 
merubah beberapa sifat sebelumnya atau untuk merubah beberapa sifat lainnya. 
Perlakuan ini dapat mencakup penggunaan panas, asam, alkali, zat pengoksidasi 
atau bahan kimia lainnya yang akan menghasilkan gugus kimia baru dan atau 
perubahan bentuk, ukuran serta struktur molekul pati. 
Beberapa metode yang dapat meModifikasi pati antara lain Modifikasi dengan 
pemuliaan tanaman, konversi dengan hidrolisis, cross linking, derivatisasi secara 
kimia, merubah menjadi sirup dan gula dan perubahan sifat-sifat fisik (Furia, 1968) 





mengurangi Viskositas dari pati mentah hingga dapat dimasak dan digunakan pada 
konsentrasi yang lebih tinggi, pati akan lebih mudah larut dalam air dingin dan 
memperbaiki sifat kecenderungan pati untuk membentuk gel atau pasta (Furia, 
1968) dalam penelitian Murwani. Pati yang telah terModifikasi akan mengalami 
perubahan sifat yang dapat disesuaikan untuk keperluan-keperluan tertentu. Sifat-
sifat yang diinginkan adalah pati yang memiliki Viskositas yang stabil pada suhu 
tinggi dan rendah, daya tahan terhadap sharing mekanis yang baik serta daya 
pengental yang tahan terhadap kondisi asam dan suhu sterilisasi (Wirakartakusuma, 
et al., 1989).Teknik Modifikasi dapat dibagi dalam tiga tipe yaitu Modifikasi sifat 
rheologi, Modifikasi dengan stabilisasi, dan Modifikasi spesifik. Termasuk dalam 
Modifikasi sifat rheologi adalah depolimerisasi dan ikatan silang. Proses 
depolimerasi akan menurunkan Viskositas dan karena itu dapat digunakan pada 
tingkat total padatan yang lebih tinggi. Cara yang dapat dilakukan meliputi 
dekstrinisasi, konversi asam, dan konversi basa dan oksidasi. Penelitian Murwani 
(1989) memperlihatkan bahwa Modifikasi asam dan oksidan dapat menurunkan 
Viskositas pati jagung. Sifat pati terModifikasi yang dihasilkan dipengaruhi oleh 
pH, suhu inkubasi dan konsentrasi pati yang digunakan selama proses Modifikas i. 
Sedangkan teknik ikatan silang akan membentuk jembatan antara rantai molekul 
sehingga didapatkan jaringan makro molekul yang kaku. Cara ini akan merubah 
sifat rheologi dari pati dan sifat resistensinya terhadap asam. 
Pati singkong merupakan salah satu pati yang berpotensi dikembangakan 
sebagai agen pembuih (foaming agent) dengan kandungan patinya tinggi yaitu 85%. 
Singkong (Manihot esculenta) merupakan salah satu sumber daya lokal yang 
ketersediannya melimpah di Indonesia yang termasuk golongan secondary crops 
(komoditi kelas dua) setelah beras. Singkong (Manihot esculenta) juga merupakan 





tidak terlalu sulit, dan bahkan tanaman ini sangat kebal terhadap serangan hama 
penyakit. Oleh karena itu, perlu adanya pengembangan pati singkong untuk 
dijadikan sebagai agen pembuih dengan meModifikasi sifat pati alami singkong 
menjadi terModifikasi melalui proses Modifikasi pati secara enzimatis. 
Maltodekstrin dapat digunakan sebagai agen pembuih dalam formulasi 
marshmallow yang merupakan salah satu fungsi gelatin sebagai agen pembuih dan 
merupakan salah satu sifat fungsional gelatin untuk permukaan produk (Santoso, 
Surti, and Sumardianto 2015) 
3. Kadar pati 
Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik. Berbagai 
macam pati tidak sama sifatnya tergantung dari panjang rantai C-nya, serta apakah 
lurus atau bercabang rantai molekulnya. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat 
dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut 
disebut amilopektin. Amilosa mempunyai struktur lurus dengan ikatan α-(1,4)-D-
glukosa, sedang amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan α-(1,4)-D-glukosa 
sebanyak 4-5% dari berat total 
4. Amilum Solani  
Kentang (Solanum tuberosum) berasal dari negara beriklim dingin 
(Belanda, Jerman) (Evans dan Trease, 2010). Di Indonesia, kentang sudah dikenal 
sejak sebelum perang dunia II. Kentang tidak termasuk bahan makanan pokok 
Indonesia, tetapi cenderung meningkat dari tahun ke tahun karena banyaknya 
wisatawan asing yang tinggal di Indonesia (Kusomo, 1985). Menurut Pitojo (2008), 
dalam taksonomi tumbuh-tumbuhan, kentang dapat diklasfikasikan sebagai 
berikut: 





Divisi   : Spermatophyta 
Kelas     : Dicotyledonae 
Ordo      : Tubiflorae 
Famili     : Solanaceae 
Genus      : Solanum 









Gambar  4 : Kentang Solanum tuberoseum L. 
Kentang termasuk tanaman setahun (annual) yang berbentuk semak 
(herba), dengan susunan tubuh utama terdiri dari stolon, umbi, batang, daun, bunga, 
buah dan akar. Kentang mempunyai nama yang amat beragam, di antaranya potato 
(Inggris), ardappel (Belanda), kartoffel (Jerman), patata (Spanyol) dan pomme de 
terre (Perancis). Di Indonesia, kentang dikenal dengan beberapa nama daerah, di 
antaranya kumeli (Jawa Barat), kuweli ( Jawa Tengah), kantang (Minangkabau), 
gantang (Aceh), gadung leper (Lampung), ubi kumanden (Palembang) dan keteki 
jawa (Sumba) (Setiadi dan Nurulhuda, 2008). 
Melihat kandungan gizinya, kentang merupakan sumber utama karbohidrat, 
sebagai sumber utama karbohidrat, kentang sangat bermanfaat untuk 





Di samping itu, karbohidrat sangat penting untuk meningkatkan proses 
metabolisme tubuh, seperti proses pencernaan, dan pernafasan. Zat protein dalam 
tubuh manusia bermanfaat untuk membangun jaringan tubuh, seperti otot-otot dan 
daging dan sebagai sumber lemak kentang dapat meningkatkan energi. Kandungan 
gizi lainnya seperti zat kalsium dan fosfor bermanfaat untuk membangun jaringan 
tubuh, seperti otot-otot dan daging, sedangkan sebagai sumber lemak kentang dapat 
meningkatkan energi (Samadi, 2011).  
5. Amilum Maydis 
Jagung merupakan tanaman serealia yang paling produktif di dunia, sesuai 
ditanam di wilayah bersuhu tinggi, dan pematangan tongkol ditentukan oleh 
akumulasi panas yang diperoleh tanaman. Luas pertanaman jagung di seluruh dunia 
lebih dari 100 juta ha, menyebar di 70 negara, termasuk 53 negara berkembang. 
Penyebaran tanaman jagung sangat luas karena mampu beradaptasi dengan baik 
pada berbagai lingkungan. Jagung tumbuh baik di wilayah tropis hingga 50°LU dan 
50° LS, dari dataran rendah sampai ketinggian 3.000 m di atas permukaan laut (dpl), 
dengan curah hujan tinggi, sedang, hingga rendah sekitar 500 mm per tahun 
(Dowswell et al. 1996). 
Pusat produksi jagung di dunia tersebar di negara tropis dan subtropis. 
Tanaman jagung tumbuh optimal pada tanah yang gembur, drainase baik, dengan 
kelembaban tanah cukup, dan akan layu bila kelembaban tanah kurang dari 40% 
kapasitas lapang, atau bila batangnya terendam air. Pada dataran rendah, umur 
jagung berkisar antara 3-4 bulan, tetapi di dataran tinggi di atas 1000 m dpl berumur 
4-5 bulan. Umur panen jagung sangat dipengaruhi oleh suhu, setiap kenaikan tinggi 






Jagung merupakan tanaman semusim determinat, dan satu siklus hidupnya 
diselesaikan dalam 80-150 hari. Paruh pertama dari siklus merupakan tahap 
pertumbuhan vegetatif dan paruh kedua untuk pertumbuhan generatif.Tanaman 
jagung merupakan tanaman tingkat tinggi dengan klasifikasi sebagai 
berikut:(Iriany, Yasin, and Takdir 2008) 
Kingdom   : Plantae 
Divisio   :  Spermatophyta 
Sub division  : Angiospermae 
Class   : Monocotyledoneae 
Ordo   : Poales 
Familia  : Poaceae 
Genus   : Zea 





    Gambar 1: Kentang Zea mays  L 
 
Analisis kimia biji jagung menunjukkan bahwa masing-masing fraksi 
mempunyai sifat yang berbeda. Dalam proses pengolahan dengan menghilangkan 
sebagian dari fraksi biji jagung akan mempengaruhi mutu gizi produk akhirnya. 
Informasi komposisi kimia tersebut sangat bermanfaat bagi industri pangan dalam 





produk akhir sesuai dengan yang diinginkan beriku tabel kandungan kimia jagung: 




6. Amilum Manihot 
Singkong berasal dari benua Amerika, tepatnya Brasil dan Paraguay. 
Penyebarannya hampir ke seluruh negara termasuk Indonesia. . Singkong ditanam 
di wilayah Indonesia sekitar tahun 1810 yang diperkenalkan oleh orang Portugis 
dari Brazil. Singkong merupakan tanaman yang penting bagi negara beriklim tropis 
seperti Nigeria, Brazil, Thailand, dan juga Indonesia. Keempat Negara tersebut 
merupakan negara penghasil singkong terbesar di dunia (Soelistijono, 2006). 
Singkong tergolong tanaman yang tidak asing lagi bagi sebagian besar 
masyarakat.  Tumbuhan ini berdasarkan klasifikasi ilmiahnya tergolong dalam 
keluarga besar Euphorbiaceae dengan nama latin Manihotesculenta. Adapun 
klasifikasi singkong (Euphorbiaceae) sebagai berikut: 
Kingdom   : Plantae 
Divisi    : Spermatophyta 
Sub divisi   : Angiospermae 
Kelas    : Dicotyledoneae 
Ordo    : Euphorbiales 





Genus    : Manihot 






   
 
Gambar  5: Kentang Manihot utilissima   
7. Penetapan Viskositas 
Kekentalan adalah sifat cairan yang berhubungan erat dengan hambatan 
untuk mengalir. Kekentalan didefinisikan sebagai gaya yang diperlukan untuk 
menggerakkan secara berkesinambungan suatu permukaan datar melewati 
permukaan datar lain dalam kondisi mapan tertentu bila ruang diatara permukaan 
tersebut diisi dengan cairan yang akan ditentukan kekentalannya. Kekentalan 
adalah tekanan geser dibagi dengan laju tegangan geser. Satuan dasarnya yaitu 
poise; namun oleh karena kekentalan yang diukur umumnya merupakan harga 
pecahan poise, maka lebih mudah digunakan satuan dasar sentipoise (1 poise = 100 
sentipoise). Penentuan suhu sangat penting karena kekentalan berubah sesuai suhu. 
Secara umum Viskositas menurun dengan naiknya suhu. Bila skala kekentalan 
mutlak diukur dalam poise atau sentipoise, maka pada umumnya digunakan skala 
kinematik dalam stoke dan senti stoke (1 stoke = 100 sentistoke). Untuk 
memperoleh kekentalan kinematik dari kekentalan mutlak, kekentalan mutlak 





kekentalan kinematik = (kekentalan mutlak)/kerapatan (Dirjen POM, 2014; 1561-
1562). 
Suatu jenis cairan yang mudah mengalir dapat dikatakan memilik i 
Viskositas yang rendah, dan sebaliknya bahan – bahan yang sulit mengalir 
dikatakan memiliki Viskositas yang tinggi. Pada hukum aliran Viskositas, 
Newton menyatakan hubungan antara gaya – gaya mekanika dari suatu aliran 
viskos sebagai geseran dalam (Viskositas) fluida adalah konstan sehubungan 
dengan gesekannya. Hubungan tersebut berlaku untuk fluida Newtonian, 
dimana perbandingan antara tegangan geser (s) dengan kecepatan geser (g)  
nya konstan. Parameter inilah yang disebut dengan Viskositas. Adapun jenis cairan 
dibedakan menjadi dua tipe berdasarkan sifat alirannya (rheologi), yaitu cairan 
newton dan non newton. 
1.  Cairan Newton 
Cairan newtonian adalah cairan yg Viskositasnya tidak berubah dengan 
berubahnya gaya irisan, ini adalah aliran kental (viscous) sejati. Cairan ini memilik i 
sifat aliran yang ideal Contohnya : Air, minyak, sirup, gelatin, dan lain-lain. Pada 
aliran newton hubungan antara Shearing  rate (kecepatan tekanan) dan Rate of 
shear (besarnya tekanan) adalah linear dengan suatu tetapan yang dikenal dengan 
koefisien Viskositas.  
2. Cairan Non-Newtonian 
Pada cairan ini memiliki sifat aliran dimana  hubungan antara Shearing  rate 
(kecepatan tekanan) dan  Rate of shear (besarnya tekanan) tidak memiliki hubungan 
linear, sehingga Viskositasnya berubah-ubah tergantung tekanan yang diberikan.  
(Sinila, 2016; 67) 
Pada penetapan kekentalan metode yang umum digunakan adalah meliputi 





tabung kapiler. Banyak jenis viskometer tabung kapiler yang telah dirancang, tetapi 
viskometer Ostwald dan viskometer Ubblelohde adalah yang paling sering 
digunakan. Proses kalibrasi viskometer tipe kapiler dilakukan dengan cara 
menentukan konstanta viscometer k, untuk setiap viskometer dengan menggunakan 
minyak yang telah diketahui kekentalannya. Pada penelitian ini, viskometer yang 
digunakan untuk mengukur kekentalan sampel adalah viskometer Ostwald. Cara 
pemakaisan viskometer Ostwald adalah dengan  mengisi tabung dengan sejumlah 
tertentu sampel  (atur suhu pada 20,0 ̊ ± 0,1 ̊) sebagaimana dinyatakan oleh pabrik. 
Atur miniskus cairan dalam tabung kapiler hingga garis graduasi teratas dengan 
bantuan tekana atau pengisapan buka kedua tabung pengisi dan tabung kapiler agar 
cairan dapat mengalir bebas kedalam wadah melawan tekanan atmosfer. Catat 
waktu, dalam detik yang diperlukan cairan untuk mengalir dari batas atas hingga 






v = Kekentalan minyak yang diketahui dalam sentipoise 
d = Bobot jenis minyak pada 20  ̊/20̊ 
t  =  Waktu mengalir dalam detik, dari batas atas hingga batas bawah 
dalam tabung kapiler 
D. Tinjauan Islam 
Negara Indonesia adalah negara kepulauan yang merupakan negara 
dengan jumlah penduduk pemeluk agama islam terbesar, oleh Karena itu penting 








Allah berfirman dalam QS Al- Maidah/5: 96. 
 ِةَرا َّ ي َّ سل ِ لَو ْ مَكُ ل  ًا ع َا ت َم  مه مم ا َع َطَو ِر ْحَ ب ْ ل ا مد ْي َص ْ مَكُ ل  َّل ِحُ أ ۖ ا َم  ِ رَب ْ ل ا مد ْي َص ْ مكُ َْي َل ع  َم ِ رر محَو  ْ متُ ْم مد
 َنو مَشَ ْ متُ ِه َْي ل
ِ
ا ي ِ َّلَّا َ َّللَّا او مقَّ ت اَو ۗ ا ًم مر مح 
 Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang berasal) dari 
laut sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-orang yang dalam 
perjalanan; dan diharamkan atasmu (menangkap) binatang buruan darat, selama 
kamu dalam ihram. Dan bertakwalah kepada Allah Yang kepada-Nya-lah kamu 
akan dikumpulkan. (Kementrian Agama : 250, 2012) 
Karna redaksi ayat lalu berbicara tentang pemburuan secara umum tanpa 
menjelaskan apakah ia menyangkut binatang darat atau laut, melalui ayat ini 
dijelaskan-Nya bahwa: Dihalalkan bagi kamu berburu binatang buruan laut juga 
sungai dan danau atau tambak, dan makanannya yang berasal dari laut seperti ikan, 
udang, atau apapun yang hidup disana dan tidak dapat hidup didarat walau telah 
mati dan mengapung, adalah makanan lezat bagi kamu, baik bagi yang bertempat 
tinggal tetap di satu tempat tertentu dan juga bagi orang-orang yang dalam 
perjalanan dan diharamkan atas kamu menangkap atau membunuh binatang buruan 
darat selama kamu dalam keadaan berihram dan atau berada ditanah haram 
walaupun berulang-ulang ihram itu kamu lakukan. Dan bertakwalah kepada Allah 
yang kepadanyalah kamu akan dikumpulkan.   
Sementara kamu memahami kata-kata binatang buruan laut dalam arti apa 
yang diperboleh dengan upaya dan yang dimaksud dengan makanannya adalah apa 
yang mengapung atau yang terdampar. Karna yang mengapung dan yang terdampar 
tidak lagi diperoleh dengan memburunya. Ada juga yang memahami kata 
maknanya  dalam arti yang diasinkan dan dikeringkan. 
 Mazhab Abu Hanifah berpendapat bahwa yang halal dari binatang laut atau 
sungai hanya ikan saja, dan bahwa  tidak dibenarkan memakan ikan yang 





mengecualikan dari larangan memakan bangkai, bangkai ikan dan belalang, 
berdasarkan sabda Nabi SAW, tentang air laut bahwa:  
Dari Ibnu Umar radhiyallahu ‘anhuma,  Rasulullah shallallahu ‘alaihi wa 
sallam bersabda, 
اَرَْجلاَو متو مْحلَاف ِنَاَتتْيَْملا ا ََّمَأف ِناَمَدَو ِنَاَتتْيَم َاَنل ْتَّلُِحأ ملاَح رِطلاَو مدِبَْكلَاف ِناَم َّلدا ا َّمَأَو مد 
 
Kami dihalalkan dua bangkai dan darah. Adapun dua bangkai tersebut 
adalah ikan dan belalang. Sedangkan dua darah tersebut adalah hati dan 
limpa. (HR. Ibnu Majah no. 3314. Syaikh Al Albani mengatakan bahwa 
hadits ini shahih). 
Ayat diatas menegaskan sekali lagi larangan berburu binatang darat dalam 
keadaan berihram atau ketika  berada di Tanah Haram. Pengulangan-pengulangan 
itu berlaku kapan saja dan sepanjang makna berihram disandang oleh seseorang, 
walupun telah berulang dia dalam keadaan berihram. 
Agaknya, larangan berburu diatas, disamping untuk menghindarkan sedapat 
mungkin yang berihram dari menganggu makhluk Allah sambal memberi 
penghormatan kepada Ka’bah dan Tanah Haram, juga karna daerah haram adalah 
daerah tandus, sedang penduduknya sangat mengandalkan pemburuan untuk 
jaminan hidup mereka. Jika dibenarkan bagi semua yang dating dari segala penjuru 
dan pada umumnya berihram itu melakukan pemburuan, dikhawatirkan akan 
punnah atau sangat berkurang binatang tersebut untuk kehidupan Tanah Haram  
Hewan dan tumbuhan yang berasal dari laut tidak diragukan kehalalannya, 
berbeda dengan sumber yang lain karena kehalalannya masih bisa dipertanyakan, 
apakah sumbernya halal, diperoleh dengan cara yang halal, di kelola dengan cara 
yang halal. Hal-hal yang seperti ini sudah terhindar dengan penggunaan bahan baku 







Allah berfirman dalam QS Al- Maidah/5: 3 
َغِل َّلُِهأ اَمَو ِرِيْنِْخْلا ممَْحلَو مم َّلداَو مةَتْيَْملا م مكَُْيَلع ْتَمِ رر مح مةَقِنَْخن مْملاَو ِهِب ِ َّللَّا ِْيْ مْملاَو مةَذومقْوَْملاَو اَمَو مةَحيِطَّنلاَو مَةي ِردََتَ
 ْقَت ْ َست َْنأَو ِب مصُّنلا ََلَع َِحب مذ اَمَو ْ متُْيَّكَذ اَم َّلَّ
ِ
ا مع مب َّ سلا َََكَأ َ ي َمْوَْيلا ۗ  قٌْسِف ْ مِكُل  َذ  ِمَلََّْزْْلْأَِبِا او ممِس َني ِ َّلَّا َِسئ
 َو ْ مهُْوَشَْتَ ََلَف ْ مِكُنيِد ْنِم او مرَفَك ْ مَكُل متَْلْكْ








ِلَّ ٍِفنِاََجت مم ََْيْغ ٍةَصَمْخَم ِفِ َّر مطْضِا ِنََمف  ًانيِد  يِحَر  رو مَفغ  
 Diharamkan bagimu memakan bangkai, darah, daging babi, daging hewan 
yang disembelih atas nama selain Allah, yang tercekik, yang terpukul, yang jatuh, 
empat kamu yang ditanduk, dan diterkam binatang buas, kecuali yang s
disembelih untuk berhala. Dan   yang menyembelihnya, dan diharamkan bagimu
ndi nasib dengan anak mengungundi nasib dengan anak panah, me diharamkan juga
ng kafir telah putus asa untuk rao-adalah kefasikan. Pada hari ini orang panah itu
ereka dan agamamu, sebab itu janganlah kamu takut kepada m mengalahkan
i ini telah Kusempurnakan untuk kamu agamamu, Ku. Pada har-takutlah kepada
ridhai Islam-h KuKu, dan tela-adamu nikmatcukupkan kep-dan telah Ku itu jadi 
agama bagimu. Maka barang siapa terpaksa karena kelaparan tanpa sengaja berbuat 
gPenyayan  ha Pengampun lagi Mahanya Allah Madosa, sesungguh (Kementrian 
Agama:17, 2012) 
Pada ayat ini, Allah swt. berfirman: Diharamkan oleh Allah bahkan siapa 
pun atas kamu memakan bangkai, yaitu binatang yang mati tanpa melalui 
penyembelihan yang sah, juga darah yang mengalir sehingga tidak termasuk hati 
dan jantung, daging babi, yakni seluruh tubuhnya termasuk lemak dan kulitnya, 
demikian juga daging hewan apa pun yang disembelih atas nama selain Allah dalam 
rangka ibadah atau menolak mudharat yang diduga dapat tercapai dengan 
menyembelihnya, dan diharamkan juga yang mati karena tercekik dengan cara atau 
alat apa pun, disengaja maupun tidak. Demikian juga yang dipukul, yang jatuh, 
yang ditanduk, dan yang diterkam binatang buas, kecuali jika binatang-binatang 
halal yang mengalami apa yang disebut di atas belum sepenuhnya mati sehingga 
sempat kamu menyembelihnya. dan diharamkan juga bagimu apa yang disembelih 
atas atau untuk berhala-berhala, sehingga rasa apa pun berhala itu. Dan diharamkan 
juga mengundi nasib dengan anak panah, yang demikian itu adalah kefasikan, yakni 





Pada hari ini, yakni ketika turunnya ayat ini pada tanggal 9 Dzul Hijah tahun 
ke sepuluh Hijrah ketika Nabi saw. melaksanakan Haji Wada, atau pada masa kini, 
orang-orang yang kafir, baik yang mantap kekufurannya maupun tidak, telah 
berputus asa untuk mengalahkan dan memudarkan agama yang kamubawa dan juga 
berputus asa untuk membendung masyarakat yang memeluknya dan sebab itu pula 
janganlah kamu takut kepada mereka dan takutlah kepada-Ku semata-mata karena 
pada hari ini juga telah Ku- sempurnakan unuk kamu agama kamu, yakni telah Ku-
turunkan semua yang kamu butuhkan dari prinsip-prinsip petunjuk agama yang 
berkaitan dengan halal dan haram sehingga tugas kamu hanya menjabarkan dan 
atau menganalogikannya, dan telah Ku-cukupkan kepada kamu nikmat-Ku, 
sehingga kamu tidak butuh lagi kepada petunjuk agama selainnya, dan telah Ku-
ridhai Islam, yakni penyerahan diri sepenuhnya kepada-Ku menjadi agama bagi 
kamu. Maka barang siapa terpaksa, yakni berada dalam kondisi yang mengancam 
kelangsungan hidupnya bila dia tidak memakan makanan yang diharamkan itu 
karena kelaparan dan tanpa sengaja berbuat dosa, maka dia dapat memakannya 
sekadar untuk melanjutkan napas kehidupannya dan Allah akan memaafkannya 
karena sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang 
Ayat di atas tidak menyebut siapa yang mengharamkan makanan- makanan 
yang disebut di sini. Hal itu bukan saja karena setiap Muslim pasti mengetahui 
bahwa yang berwenang mengharamkan hanya Allah swt., tetapi juga untuk 
mengisyaratkan bahwa apa yang akan disebut berikut ini sedemikian buruk 
sehingga siapa pun pasti akan jijik. Terbaca di atas bahwa hanya babi yang secara 
tegas disertakan kata daging ketika diuraikan keharamannya, kendati yang lain pun 
pada hakikatnya yang diharamkan adalah dagingnya. Berbeda-beda jawaban yang 
ditemukan menyangkut hal ini. Bahkan, ada yang herpendapat bahwa redaksi itu 





umumnya, ulama menekankan bahwa semua yang berkaitan dengan babi haram 
dimakan, bukan hanya dagingnya. Bila Anda berkata, "Saya makan daging ayam", 
itu bukan berarti Anda tidak memakan lemaknya karena lemak berdempet dengan 
daging dan diperlukan upaya sungguh-sungguh untuk memisahkannya dari daging 
sehingga, ketika memakan dagingnya, pasti sedikit atau banyak lemaknya pun akan 
ikut termakan. 
Ini lebih-lebih pada babi. Kalau memang maksudnya demikian, mengapa 
redaksi ayat ini masih juga menyebut kata daging bergandeng dengan kata babi? 
Thahir Ibn 'Asyür penganut mazhab Málik, berpendapat bahwa penggandengan itu 
und mengisyaratkan bahwa yang haram adalah memakan babi karena, bila disebu 
kata daging dalam konteks hukum, yang terlintas dalam benak adalah memakannya. 
Karena itu, tulisnya lebih jauh, penyebutan kata daging di sini adalah sebagai 
isyarat bahwa selain memakannya. seperti menggunakan anggota tubuhnya, 
hukumnya sama dengan hukum binatang-binatang lain pada kesucian bulunya 
kalau dicabut atau kesucian kulitnya bila disamal Ibn 'Asyůr melanjutkan bahwa 
dalam pandangan Daud azh-Zhahiri dan Abi Yusuf, kulit babi kalau disamak akan 
menjadi suci, sama dengan kulit binatang jin. dapat lain, berdasar sabda Nabi saw.: 
"Kulit apa pun yang disanmak maka telah menjadi suci" (HR. Muslim dan at-
Tirmidzi melalui Ibn 'Abbás).  
Atas dasar ini pula agaknya kita dapat berkata bahwa penggunaan katup 
jantung babi sebagai pengganti katup jantung manusia yang sakit dapat dibenarkan 
karena tidak digunakan untuk dimakan. Bahkan, kalaupun nais karena ditempatkan 
di dalam tubuh manusia dan walaupun kenajisannya tidak sepenuhnya sama dengan 
najis-najis yang ada dalam tubuh manusia, tidak berdampak hukum karena 





Lebih-lebih lagi jika ini disadari bahwa penggantian katup itu adalah 
Firman-Nya: yang tercekik, yang dipukul. yang jatub, yang ditanduk dan yang 
diterkam binatang buas kesemuanya masuk dalam pengertian hukum bangkai, 
tetapi ia sengaja disebut secara tegas karena, ketika turunnya ayat ini, pengertian 
kata bangkai dari segi hukum belum dikenal oleh masyarakat, sedang jenis-jenis 
yang terlarang itu mereka benarkan untuk dimakan. Bukti bahwa kelimanya adalah 
bagian dari bangkai adalah kelimanya masih dapat dimakan-walau telah mengalami 
kelima hal di atas-selama uk memelihara kelangsungan hidup manusia. tanda 
kehidupan, dalam pengertiannya yang seminimal mungkin sekalipun, masih 
menyertai binatang itu (Shihab,M.Quraisy 2002) 
 
Allah berfirman dalam QS An-Nahl/16: 14: 
 مِجرَْخت ْ َستَو ايًِّرَط اًمَْحل مهْنِم او م مْكُأَِتل َرَْحْبلا َرََّسَ ي ِ َّلَّا َو مهَو َْلْكَ مفْلا ىََرتََو َاَنَهَو مَسبََْلت ًةَْيلِح مهْنِم او ِهيِف َرِخاَوَم 
 َنو مر مكَْشت ْ مكُ
َّ َلَعلَو ِِلَِْضف ْنِم او مَغتْبََِتلَو 
ukmu, agar kamu dapat Dan Dialah, Allah yang menundukkan lautan unt
memakan daripadanya daging yang segar ikan, dan kamu mengeluarkan dari lautan 
itu perhiasan yang kamu pakai; dan kamu melihat bahtera berlayar padanya, dan 
ya, dan supaya kamu bersyukurN-supaya kamu mencari keuntungan dari karunia  
(Kementrian Agama:28,2012) 
Ayat ini menyatakan bahwa: Dan Dia, yakni Allah swt., yang menundukkan 
lautan dan sungai serta menjadikannya arena hidup binatang dan tempatnya tumbuh 
berkembang serta pembentukan aneka perhiasan. Itu dijadikan demikian agar kamu 
dapat menangkap hidup-hidup atau yang mengapung dari ikan-ikan dan 
sebangsanya yang berdiam di sana sehingga kamu dapat memakan darinya daging 
yang segar, yakni binatang-binatang laut itu, dan kamu dapat mengeluarkan, yakni 
mengupayakan dengan cara bersungguh-sungguh untuk mendapatkan darinya, 
yakni dari laut dan sungai itu perhiasan yang kamu pakai; seperti permata, mutiara, 





melihat, menalar dan merenung, betapa kuasa Allah swt. sehingga bahtera dapat 
berlayar padanya, membawa barang-barang dan bahan makanan, kemudian 
betapapun beratnya bahtera itu, ia tidak tenggelam, sedang air yang dilaluinya 
sedemikian lunak. Allah menundukkan itu agar kamu memanfaatkannya dan agar 
kamu bersungguh-sungguh mencari rezeki, sebagian dari karunia-Nya itu dan agar 
kamu terus-menerus bersyukur, yakni menggunakan anugerah itu sesuai dengan 
tujuan penciptaannya untuk kepentingan kamu dan generasi-generasi sesudah kamu 
dan juga untuk Kata tastakhrijun terambil dari akhraja yang berarti mengeluarkan. 
Penambahan huruf sin dan ta pada kata itu mengisyaratkan upaya sungguh-
sungguh. Ini berarti untuk memeroleh perhiasan itu dibutuhkan upaya melebihi 
upaya menangkap ikan, apalagi ikan-ikan yang mati dan telah mengapung di lautan 
atau terdampar di darat. 
Pendapat ini lebih baik dari pendapat Ibn 'Asyûr yang memahami 
penambahan tersebut dalam arti banyak, yakni memeroleh dari lautan perhiasan 
yang banyak. Al-Biqa'i memahami kalimat  hilyatan talbasunaha perhiasan yang 
kamu pakai, yang menggunakan bentuk redaksi maskulin (ditujukan kepada pria) 
padahal menurutnya perhiasan itu dipakai oleh para wanita, sebagai isyarat tentang 
kesatuan pria dan wanita dan bahwa mereka adalah bagian dari pria (sebagaimana 
pria bagian dari wanita). Dari sini, kalaupun wanita yang memakainya, itu karena 
makna kesatuan tersebut adalah bagaikan pria yang memakainya. Ibn Âsyür 
memahaminya sebagai taghlib, yakni penilaian banyak, walaupun kebanyakan 
perhiasan dipakai oleh wanita kecuali cincin dan hiasan pedang. Demikian tulisnya. 
Bahkan, cincin pun lebih banyak dipakai oleh wanita, walau memang banyak lelaki 
yang memakainya. Agaknya, pendapat al-Biqa'i di atas lebih tepat dari pendapat 
Ibn Asyür lelaki yang mengusahakan perolehan perhiasan itu, baik dengan mencari 





ditujukan kepada lelaki. Demikian kesan penulis. Penggalan ayat ini juga 
menunjukkan betapa kuasa Allah swt. Dia menciptakan batu-batu dan mutiara yang 
demikian kuat serta sangat jernih, di satu areal yang sangat lunak yang bercampur 
dengan aneka sampah dan kotoran. akhluk-makhluk selain kamu. itu. Atau, dapat 
juga dikatakan bahwa karena pada umumnya Kata mawakhir terambil dari kata al-
makhr yaitu pelayaran bahtera membelah laut ke kiri dan ke kanan menghadap i 























A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1.  Jenis Penelitian  
Jenis pengelitian ini adalah kuantitatif eksperimental  
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Jurusan Farmasi Univers itas 
Islam Negeri Alauddin Makassar, Laboratorium Biologi Farmasi Jurusan Farmasi 
Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar.  
B. Sampel Penelitian 
   Sampel penelitian ini adalah sisik ikan bandeng yang diambil dari PT. UCS, 
Jalan Kima IV, di Kawasan Industri Makassar, Kecamatan Biringkana ya, 
Makassar, Sulawesi Selatan. 
C. Alat dan Bahan 
1. Alat yang digunakan  
 Alat-alat yang digunakan adalah Autoklaf Hirayama HVE-50, Batang 
pengaduk,beaker glass (Pirex) , Erlenmeyer (Pirex), gelas ukur (Pirex), Gelas 
Stanlees, Kain Flanel, Neraca analitik, Micropipet (Nesco),  Oven MAMMERT, 
pH meter, Talang Stanlees, Termometer, Timbangan duduk digital, viscometer 
Ostwald, Waterbath MAMMERT. 
2. Bahan yang digunakan 
Bahan baku yang digunakan adalah  Asam asetat, Air suling, Amilum 
manihot , Amilum maydis , Amilum solani, Natrium klorida, dan sampel berupa 





D. Prosedur Kerja  
1. Pengolahan Sampel 
Sisik ikan bandeng dioleh menjadi gelatin menggunakan beberapa cara, 
diantaranya:  
b. Degreasing 
Sisik ikan bandeng yang telah dipisahkan dari kulitnya dilakukan proses 
pembersihan dengan cara membuang kotoran, sisa daging, dan lemak yang 
menempel pada sisik. Untuk memudahkan proses pembersihan ini dapat dilakukan 
dengan memanaskan sisik dengan air mendidih selama ±5 menit.  
c. Pengeringan  
Sisik ikan bandeng yang telah dicuci bersih dan telah ditiriskan lalu 
dikeringkan diatas kertas saring dalam suhu ruang selama 24 jam. Setelah kering, 
sisik  bandeng ditimbang tiap 80 g perbungkus lalu disimpan lagi dalam freezer di 
-20°C untuk periode maksimal 2 bulan untuk digunakan. 
d. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam garam 
mineral yang terdapat didalam sampel sehingga sampel yang dihasilkan menjadi 
lunak atau biasa disebut osein dengan cara Sampel sisik ikan bandeng terlebih 
dahulu direndam larutan NaOH 1 N selama 60 menit suhu kamar kemudian saring 
dan dicuci air suling sebanyak 3 kali. Proses Demineralisasi dilakukan 
menggunakan larutan HCl 1 N selama 60 menit suhu kamar, kemudian dicuci 
dengan menggunakan air mengalir hingga pH nya netral (Huda W. N., 2013).  
e. Ektraksi  
  Ektraksi dilakukan dengan air suling dengan suhu 90°C dan durasi 







Cairan pekat gelatin yang diperoleh dari Ektraksi dikeringkan dengan 
menggunakan pemanasan dalam oven pada suhu 80oC selama ±72 jam (Huda, 
2013). 
2. Proses Pencampuran Gelatin Dengan Amilum  
Disiapkan larutan gelatin yaitu dengan melarutkan gelatin dalam air suling 
100 ml, dinaikkan diatas magnetic stirrer atur suhu 1000 C dan kecepatan 
pengadukan 700 rpm diaduk sampai jernih. Disiapkan larutan Amilum melarutkan 
Amilum dalam air suling 100 ml, dinaikkan diatas magnetic stirrer atur suhu 1000 
C dan kecepatan pengadukan 700 rpm diaduk sampai jernih  Kemudian kedua 
larutan tersebut dicampurkan dengan rasio perbandingan persen volume (mL/mL) 
gelatin (G) terhadap Amilum (A) yaitu (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan 1.2%) 
dimasukkan pati yang telah dilarutkan kedalam buret letakkan gelatin yang telah 
dibuat diatas magnetic stirrer suhu 1000 C dan kecepatan pengadukan 700 rpm 
masukkan tetes demi tetes pati kedalam larutan gelatin kemudian tuang larutan hasil 
Modifikasi kedalam paper cup kemudian diletakkan di atas talang dan masukkan 
kedalam oven 800C 24 jam. Film yang diperoleh hasil pengeringan, kemudian 
dikemas dalam wadah. 
5. Pengujian  Gelatin 
a. Penentuan Rendamen  
Rendamen ditentukan dengan cara gelatin yang telah kering kemudian 
ditimbang lalu dibagi dengan berat sampel kering  yang digunakan untuk membuat 













Sampel ditimbang sebanyak 0,67 % kemudian dilarutkan dalam air 
suling hingga volume 25 ml pada suhu 300C. Gelatin didinginkan pada suhu 20oC 
diukur Viskositasnya menggunakan Viskometer cannon-Fenske Routine  (Tazwir 











HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
1. Hasil Perolehan Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
Tabel 3. Hasil Rendamen Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
No Kode ektraksi Rendamen 
1.  BM 1 31.13 % 
2.  BM 2 28.88 % 
3.  BM 3 29.84 % 
4.  BM 4 24.43 % 
5.  BM 5 31.19 % 
6.  BM 6 29.07 % 
7.  BM 7 30.99 % 
8.  BM 8 30.56 % 
9.  BM 9 30.78 % 
10.  BM 10 31.72  % 
11.  BM 11 30.85 % 
12.  BM 12 32.08 % 
13.  BM 13 29.25 % 
14.  BM 14 28.40 % 
15.  BM 15 29.72 % 
16.  BM 16 30.22 % 
17.  BM 17 30.12 % 
18.  BM 18 30.68 % 
19.  BM 19 27.96 % 
20.  BM 20 27.74 % 
21.  BM 21 31.48 % 
22.  BM 22 26.98 % 
23.  BM 23 29.72 % 
24.  BM 24 29.88 % 
Nilai rata- rata  29.74% 
2. Pengujian Oranoleptik Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
Tabel 4 Oranoleptik Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
Kode 
Ektraksi 
Warna Bentuk Bau Rasa 
BM 1 Kecoklatan  Kepingan Khas Halus 





BM 3 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 4 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 5 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 6 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 7 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 8 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 9 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 10 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 11 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 12 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 13 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 14 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 15 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 16 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 17 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 18 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 19 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 20 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 21 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 22 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 23 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
BM 24 Kecoklatan Kepingan Khas Halus 
3. Pengujian oranoleptik gelatin Modifikasi dengan Amilum 
Tabel 5 oranoleptik gelatin Modifikasi dengan Amilum Solani 
 Amilum Solani  
Kelompok  Perbandingan 
Gelatin:Solani 
Warna Bentuk Bau Rasa 
A 
 





0.4% Kecoklatan Lembaran Tidak 
berbau  
Halus 
C 0.6% Kecoklatan Lembaran Tidak 
berbau  
Halus 
D 0.8% Kecoklatan Lembaran Khas  Halus 





F 1.2% Putih 
gading 






 Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Solani 0.2% 
 Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.4% 
 Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.6% 
 Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.8%  
 Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 1 % 
 Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 1.2% 
 Amilum Manihot  
Tabel 6 oranoleptik gelatin Modifikasi dengan Amilum Manihot 
Kelompok  Perbandingan 
Gelatin:Manihot 
Warna Bentuk Bau Rasa 
A 
 
0.2% Kecoklatan  Lembaran  Khas   Halus  
B 
 
0.4% Kecoklatan Lembaran khas  Halus 
C 0.6% Kecoklatan Lembaran Tidak 
berbau  
Halus 
D 0.8% Kecoklatan Lembaran Tidak 
berbau  
Halus 
E 1% Putih 
gading 
Lembaran Khas  Halus 
F 1.2% Putih 
gading 
Lembaran Tidak 
berbau   
Halus 
Keterangan : 
 Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Manihot 0.2% 
 Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.4% 
 Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.6% 
 Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.8%  
 Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1 % 
 Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1.2% 
c. Amilum Maydis  
Tabel 7  oranoleptik gelatin Modifikasi dengan Amilum Maydis 
Kelompok  Perbandingan 
Gelatin:Maydis 
Warna Bentuk Bau Rasa 
A 
 
0.2% Kecoklatan  Lembaran  Khas   Halus  
B 
 
0.4% Kecoklatan Lembaran khas  Halus 















F 1.2% Putih 
gading 
Lembaran Tidak 
berbau   
Halus 
Keterangan : 
6. Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Maydis 
0.2% 
7. Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.4% 
8. Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.6% 
9. Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.8%  
10. Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1 % 
11. Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 2% 
1. Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sebelum Modifikasi 
 
Tabel 8 Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Bandeng dan Amilum Sebelum 
Modifikasi 
12. Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sisik Ikan Bandeng Setelah 
Modifikasi 
 Tabel 9 Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sisik Ikan Bandeng Setelah 
Modifikasi dengan Amilum Manihot 
Kelompok  Perbandingan Gelatin:Manihot VISKOSITAS(cP) 
A 0.2% 1.165 







SAMPEL VISKOSITAS (cP) 











C 0.6% 1.175 
D 0.8% 1.068 
E 1% 1.013 
F 1.2% 1.069 
Keterangan : 
 Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Manihot 0.2% 
 Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.4% 
 Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.6% 
 Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.8%  
 Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1 % 
 Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1.2% 
Tabel 10 Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sisik Ikan Bandeng Setelah 
Modifikasi dengan Amilum Maydis 







C 0.6% 1.172 
D 0.8% 1.141 
E 1% 1.211 
F 1.2% 1.141 
Keterangan : 
13. Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Maydis 
0.2% 
14. Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.4% 
15. Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.6% 
16. Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.8%  
17. Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1 % 





Tabel 11 Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sisik Ikan Bandeng Setelah 
Modifikasi dengan Amilum Solani 
 
Keterangan : 
 Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Solani 0.2% 
 Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.4% 
 Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.6% 
 Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 0.8%  
 Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 1 % 
 Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Solani 1.2% 
Tabel 12 Hasil Pengukuran Viskositas Gelatin Sisik Ikan Bandeng Setelah 
Modifikasi dengan Amilum  







C 0.6% 1.213 
D 0.8% 1.105 
E 1% 1.142 
F 1.2% 1.079 







C 0.6% 1.175 
D 0.8% 1.068 
E 1% 1.013 
F 1.2% 1.069 






 Kelompok A, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng  dengan penambahan Manihot 0.2% 
 Kelompok B, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.4% 
 Kelompok C, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.6% 
 Kelompok D, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 0.8%  
 Kelompok E, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1 % 
 Kelompok F, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Manihot 1.2% 
 Kelompok G, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.2% 
 Kelompok H, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.4% 
 Kelompok I, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.6% 
 Kelompok J, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.8% 
 Kelompok K, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1 % 
 Kelompok L, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1.2% 
 Kelompok M, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.2%  
 Kelompok N, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.4% 
 Kelompok O, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.6% 
 Kelompok P, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 0.8% 
 Kelompok Q, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1% 
 Kelompok R, Modifikasi gelatin sisik ikan bandeng dengan penambahan Maydis 1.2% 
H 0.4% 1.149 
I 0.6% 1.172 
J 0.8% 1.141 
K 1% 1.211 
L 1.2% 1.141 
M 0.2% 1.146 
N 0.4% 1.122 
O 0.6% 1.213 
P 0.8% 1.105 
Q 1% 1.142 





B. Pembahasan  
Penelitian yang dilakukan kali ini menggunakan sampel dari sisik ikan bandeng 
yang diperoleh dari PT. UCS, Jalan Kima IV, di Kawasan Industri Makassar, 
Kecamatan Biringkanaya, Makassar, Sulawesi Selatan. Sampel diolah menjadi 
gelatin melalui beberapa tahap (Huda, 2013): 
1. Degreasing 
Degreasing merupakan tahap persiapan bahan baku. Dilakukan proses 
pencucian atau pembersihan pada sampel. Proses pembersihan dilakukan dengan 
cara membuang kotoran, sisa daging, lemak, pada sampel. Untuk memudahkan 
proses pembersihan, dapat dilakukan dengan pemanasan pada kulit dengan air 
mendidih selama 15 menit. Selanjutnya sisik ditiriskan dan dikeringkan dalam 
lemari pengering. 
2. Demineralisasi dan Ektraksi non-kolagen 
Ektraksi non-kolagen merupakan tahapan perendaman sampel sisik dalam 
larutan basa kuat NaOH dalam beberapa konsentrasi pada suhu dan durasi tertentu 
sesuai desain penelitian, NaOH diharapkan berikatan dengan lemak sehingga 
menjadi larut. NaOH melarutkan protein non-kolagen yang larut dalam basa. 
Kolagen Gelatin sendiri bersifat larut dalam pH netral, sehingga hanya kolagen 
yang terektraksi selama proses perendaman dengan air (pH netral).  
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat didalam sisik sehingga sampel yang diolah menjadi lunak 
(atau disebut ossein) yang terdapat kolagen didalamnya. Selain itu pH asam juga  
melarutkan senyawa non-kolagen yang melarut pada pH asam. Proses 
Demineralisasi pada sisik dilakukan melarutkan dalam asam dengan variasi 
konsentrasi tertentu pada suhu dan durasi tertentu sesuai dengan desain penelit ian. 





rantai tungga. Ossein kemudian dicuci dengan menggunakan air mengalir. Jenis 
asam yang digunakan adalah asam kuat HCl. 
3. Ektraksi  
Ossein kemudian diektraksi di atas waterbath pada suhu tertentu sesuai 
dengan desain percobaan dengan menggunakan air suling dengan perbandingan 
tertentu sesuai desain percobaan. Ektraksi bertujuan untuk mengkonversi kolagen 
menjadi gelatin. 
4. Pengeringan  
Pengeringan dilakukan dengan menggunakan oven. Penggunaan oven 
diharapkan agar kandungan air dapat dihilangkan melalui mekanisme penguapan. 
Suhu yang digunakan adalah 80oC 
5. Pembuatan gelatin Modifikasi dengan pati  
Disiapkan larutan gelatin yaitu dengan melarutkan gelatin dalam air suling 100 
ml, dinaikkan diatas magnetic stirrer atur suhu 1000 C dan kecepatan pengadukan 
700 rpm diaduk sampai jernih untuk memastikan bahwa gelatin sudah larut 
sempurna dalam air suling. Disiapkan larutan Amilum melarutkan Amilum dalam 
air suling 100 ml, dinaikkan diatas magnetic stirrer atur suhu 1000 C dan kecepatan 
pengadukan 700 rpm diaduk sampai jernih untuk memastikan bahwa Amilum  
sudah larut sempurna dalam air suling  Kemudian kedua larutan tersebut 
dicampurkan dengan rasio perbandingan persen volume (mL/mL) gelatin (G) 
terhadap Amilum (A) yaitu (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan 1.2%)  dimasukkan 
pati yang telah dilarutkan kedalam buret letakkan gelatin yang telah dibuat diatas 
magnetic stirrer suhu 1000 C dan kecepatan pengadukan 700 rpm masukkan tetes 
demi tetes pati kedalam larutan gelatin kemudian tuang larutan hasil Modifikas i 





800C 24 jam. Film yang diperoleh hasil pengeringan, kemudian dikemas dalam 
wadah. 
Parameter utama untuk menentukan Ektraksi gelatin yang optimum 
menggunakan parameter rendemen. Parameter rendemen merupakan salah satu 
parameter penting dalam pembuatan gelatin. Rendamen merupakan hasil yang 
diperoleh dari perbandingan penimbangan gelatin dengan berat sampel yang 
digunakan adalah 80 g dalam setiap kelompok gelatin. Nilai rendamen merupakan 
parameter yang penting untuk mengetahui tingkat efisiensi dari suatu proses 
pengolahan. Nilai rendamen sangat dipengaruhi oleh bahan baku serta suhu 
Ektraksi. Semakin tinggi suhu ektraksi maka semakin banyak rendamen gelatin 
yang dihasilkan, hal itu terjadi karena naiknya suhu maka proses ektraksi gelatin 
semakin sempurna dan jumlah gelatin yang diperoleh semakin banyak. 
Rendamen adalah parameter utama untuk menentukan ektraksi gelatin yang 
optimum. Parameter rendemen merupakan salah satu parameter penting dalam 
pembuatan gelatin rendamen yang didapatkan pada ektraksi gelatin ikan bandeng 
dari 24 canteng rata-ratanya adalah  29.74% Yang pertama yaitu uji organoleptik, 
yaitu pengujian yang didasarkan pada bentuk, rasa, aroma, dan warna dari gelatin. 
Dimana hasil yang diperoleh yaitu semua gelatin memiliki warna putih hal ini 
dikarenakan adanya kecurigaan bahwa gelatin yang dihasilkan mengandung banyak 
kalsium. Secara keseluruhan berbentuk Kepingan, berbau khas, dan memilki rasa 
yang halus dalam bentuk kepingan . Dari keseluruhan gelatin yang diperoleh, 
gelatin yang diperoleh telah memenuhi syarat pemerian gelatin pada FI edisi 5, dan 
telah memenuhi standar karakteristik orgnnoleptik gelatin yang tercantum di 
Gelatin Handbook yang berarti bahwa ekstrak yang diperoleh mempunyai ciri-cir i 
gelatin.  Pengujian yang didasarkan pada bentuk, rasa, aroma, dan warna dari 





perbandingan kelompok A-D menghasilkan warna kecoklatan  dan perbandingan 
kelompok  E dan F menghasilkan warna putih gading hal ini didasarkan pada 
konsentrasi gelatin pada kelompok A-D lebih tinggi dibandingkan pada kelompok 
E dan F sehingga warna gelatin lebih menonjol yakni kecoklatan pada gelatin 
Modifikasi nomor E dan F konsentrasi Amilum lebih tinggi sehingga warna Amilum 
lebih menonjol yakni warna putih. Selanjutnya bentuk, bentuk yang dihasilkan 
untuk semua konsentrasi yaitu lembaran atau kepingan kemudian bau yang 
dihasilkan untuk kelompok A-C tidak berbau kelompok D berbau khas kelompok 
E tidak berbau dan kelompok F berbau khas. Terakhir adalah rasa atau tekstur untuk 
semua konsentrasi bertekstur halus dalam bentuk lembaran.  
Selanjutnya  yaitu uji organoleptik, gelatin Modifikasi dengan Amilum 
Manihot  dimana warna yang dihasilkan pada perbandingan kelompok A-D 
menghasilkan warna kecoklatan  dan perbandingan kelompok E dan F 
menghasilkan warna putih gading hal ini didasarkan pada konsentrasi gelatin pada 
kelompok A-D lebih tinggi dibandingkan pada kelompok E dan F sehingga warna 
gelatin lebih menonjol yakni kecoklatan pada gelatin Modifikasi kelompok E dan 
F konsentrasi Amilum lebih tinggi sehingga warna Amilum lebih menonjol yakni 
warna putih. Selanjutnya bentuk, bentuk yang dihasilkan untuk semua konsentrasi 
yaitu lembaran atau kepingan kemudian bau yang dihasilkan untuk kelompok A 
dan B  berbau khas, kelompok B dan D  tidak berbau kelompok E berbau khas dan 
kelompok F berbau khas. Terakhir adalah rasa atau tekstur untuk semua konsentrasi 
bertekstur halus dalam bentuk lembaran 
Selanjutnya  yaitu uji organoleptik dari gelatin Modifikasi dengan Amilum 
Maydis dimana warna yang dihasilkan pada perbandingan kelompok A-C 
menghasilkan warna kecoklatan  dan perbandingan kelompok D- F menghasi lkan 





C lebih tinggi dibandingkan pada kelompok D-F sehingga warna gelatin lebih 
menonjol yakni kecoklatan pada gelatin Modifikasi kelompok E dan F konsentrasi 
Amilum lebih tinggi sehingga warna Amilum lebih menonjol yakni warna putih. 
Selanjutnya bentuk, bentuk yang dihasilkan untuk semua konsentrasi yaitu 
lembaran atau kepingan kemudian bau yang dihasilkan untuk kelompok A-C  
berbau khas D-F   tidak berbau. Terakhir adalah rasa atau tekstur untuk semua 
konsentrasi bertekstur halus dalam bentuk lembaran.  
Untuk hasil pengujian Viskositas gelatin yang dimodifikasi dengan 
penambahan Amilum Manihot diperoleh hasil bahwa kelompok C yakni 
perbandingan 0.6%  memiliki Viskositas yang lebih tinggi dari pada kelompok yang 








Gambar  6 Histogram Viskositas Kelompok Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
Modifikasi dengan Amilum Manihot 
Untuk hasil pengujian Viskositas gelatin yang diModifikasi dengan 





perbandingan 0.2%   memiliki Viskositas yang lebih tinggi dari pada kelompok 






Gambar  7 Histogram Viskositas Kelompok Gelatin Sisik Ikan Bandeng  
Modifikasi dengan Amilum Maydis 
Untuk hasil pengujian Viskositas gelatin yang diModifikasi dengan 
penambahan Amilum Solani  diperoleh hasil bahwa kelompok C yakni 
perbandingan 0.6%    memiliki Viskositas yang lebih tinggi dari pada kelompok 







Gambar  8 Histogram Viskositas Kelompok Gelatin Sisik Ikan Bandeng  





 Pada gambaran grafik diatas  tidak terlihat perubahan nilai Viskositas yang 
drastis untuk setiap kelompok, hal tersebut dibuktikan dengan hasil analisis statistik 
dengan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) pada (Lampiran.4)  yang 
menunjukkan nilai signifikan yang peroleh untuk kelompok Viskositas sebesar 
(0,500) hal ini jauh dari standar (P<0,05). Hasil yang diperoleh seharusnya adalah 
peningkatan nilai Viskositas untuk tiap peningkatan konsentrasi, hal  tersebut 
dikarenakan salah satu faktor yang mepengaruhi Viskositas adalah konsentrasi 
larutan, jadi semakin tinggi konsentrasi zat gelatin pada larutan  maka Viskositas 
yang dihasilkan juga semakin tinggi, karena konsentrasi larutan menyatakan 
banyaknya partikel zat yang terlarut pada satuan volume sehingga semakin banyak 
partikel terlarut maka gesekan antar partikel semakin tinggi sehingga semakin 
tinggi pula Viskositasnya. 
 Jika hasil pengujian Viskositas gelatin sisik ikan bandeng Modifikas i 
dibandingkan dengan hasil gelatin sisik ikan bandeng sebelum Modifikasi  dengan 
nilai Viskositas gelatin 1.1420 cP, maka hasil pengujian Viskositas setelah 
diModifikasi dengan penambahan Amilum Manihot mengalami peningkatan pada 
perbandinngan kelompok C yakni 0.6% sebesar 1.175 cP. Untuk hasil pengujian 
Viskositas setelah diModifikasi dengan penambahan Amilum Maydis mengalami 
peningkatan pada kelompok A yakni perbandingan 0.2%  dan untuk Untuk hasil 
pengujian Viskositas setelah diModifikasi dengan penambahan Amilum Maydis 
mengalami peningkatan pada kelompok C yakni  perbandingan 0.6%  Berdasarkan 
(GMIA, 2012: 12), persyaratan nilai Viskositas gelatin untuk tipe ini adalah 15-75 
mps atau 1,5-7,5 cP. Diantara ketiga Amilum yang digunakan Viskositasnya hampir 
sama tidak beda secara nyata perubahan tidak siknifikan hasil yang diperoleh masih 
jauh dari standar optimal yang ditetapkan GMIA karena itu diperlukan Modifikas i 











Gambar  9: Viskositas sisik ikan bandeng 
Untuk hasil pengujian Viskositas gelatin yang diModifikasi dengan 
penambahan Amilum  diperoleh hasil yaitu peningkatan nilai Viskositas dari 
konsentrasi terendah sampai konsetntrasi tertinggi yang dapat dilihat pada 








Gambar  10: Viskositas sisik ikan bandeng setelah Modifikasi Amilum 
Pada gambaran grafik diatas  tidak terlihat perubahan nilai Viskositas yang 





VISKOSITAS SISIK IKAN BANDENG
KELOMPOK VISKOSITAS GELATIN BANDENG






dengan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) pada (Lampiran.4)  yang 
menunjukkan nilai signifikan yang peroleh untuk kelompok Viskositas sebesar 
(0,500) hal ini jauh dari standar (P<0,05). Hasil yang diperoleh seharusnya adalah 
peningkatan nilai Viskositas untuk tiap peningkatan konsentrasi, hal  tersebut 
dikarenakan salah satu faktor yang mepengaruhi Viskositas adalah konsentrasi 
larutan, jadi semakin tinggi konsentrasi zat gelatin pada larutan  maka Viskositas 
yang dihasilkan juga semakin tinggi, karena konsentrasi larutan menyatakan 
banyaknya partikel zat yang terlarut pada satuan volume sehingga semakin banyak 
partikel terlarut maka gesekan antar partikel semakin tinggi sehingga semakin 
tinggi pula Viskositasnya.  
Jika dikaitkan dengan aspek islami pada penelitian ini baik bahan maupun 
pengerjaan yang digunakan semuanya masih dalam aspek kahalalan karena itu 
gelatin yang dihasilkan adalah gelatin dapat digunakan sebagai salah satu alternat if 
gelatin halal dan juga merupakan  salah satu metode yang dapat digunakan  untuk 








Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 
1. Viskositas gelatin Modifikasi sangat berpengaruh terhadap gelatin sebelum 
dan setelah Modifikasi. 
2. Viskositas optimum untuk Modifikasi dengan Amilum Manihot adalah pada 
kelompok C  perbandingan 0.6% dengan nilai Viskositas 1.172  cP, untuk 
Modifikasi dengan Amilum Maydis  adalah pada kelompok A perbandingan 
0.2% dengan nilai Viskositas 1.250 cP dan untuk Amilum Solani adlah 
kelompok C pada perbandingan 0.6%  dengan nilai Viskositas 1.213 cP. 
3. Pembuatan gelatin Modifikasi dengan Amilum dapat digunakan sebagai 
alternatif  dalam memperoleh gelatin halal dan meningkatkan kualitas 
gelatin 
B. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan  dan mengenai pengaruh 
terhadap parameter uji gelatin yang lainnya dan juga untuk mengetahui secara pasti 
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Lampiran 1 Prosedur Kerja 























Dicuci 3 kali dan disaring menggunakan Kain Flanel  
Disaring 5 lapis kain flanel 
Oven  suhu 80oC selama ± 
48 jam 
Ektraksi 8jam 
suhu 90oC volume 
air  500 ml 
Gelatin sisik ikan Bandeng 
 Sisik ikan Bandeng 80 mg 
NaOH 1 N suhu 
30OC selama 60 
menit 
Dicuci 3 kali dan disaring menggunakan Kain Flanel  
HCl 1 N suhu 


























Gelatin dilarutkan dalam 
aquadest 100 ml 
   Sampel 
G:MNH 
(0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan  1.2%) G:MYD  
(0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan  1.2%) 
 
G:SLN  
(0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%, 1 % dan  1.2%) 
 
Dipanaskan dengan suhu 
100 OC 
Diaduk sampai jernih 
Amilum dilarutkan dalam 
aquadest 100 ml 
Dipanaskan dengan suhu 
100 OC 
Diaduk sampai jernih 
DImasukkan Amilum 
kedalam Buret 
Gelatin diletakkan diatas 
magnetic stirrer sambal 
diaduk  
Teteskan pati sedikit demi 






Lampiran 2. Gambar 
a. Ektraksi gelatin bandeng  





Gambar  11 Sampel Ikan Bandeng          Gambar  12. Penimbangan Sampel 




 Gambar  13 Pemberian pelarut           Gambar  14. Penambahan air panas 
 
   
 
 










               






          Gambar  19 Dituang dan disaring            Gambar  20 Setelah disaring 




      



















                      















         






















                         Gambar  32 Masukkan Oven  

















































Gambar  43 Manihot 1%  Gambar  44 Manihot 1.2% 
 






































Lampiran 3.Perhitungan Hasil 
1. Rendamen  
Rendamen yang diperoleh dari sisik ikan bendeng 
Berat Sisik  = 80 gram  
Berat Gelatin  = 14 gram 
% Rendamen  = 
Berat Gelatin
Berat Sisik Ikan Kakap Merah
 x 100 % 
 
    =  
22  gram
80 gram
 𝑥 100% 
    = 0.275  x 100% 
    = 27.5  % 
2. Nilai Viskositas 
a. Nilai Viskositas dari gelatin sisik ikan bandeng 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 1.001 g/cm3 
t air = 54.43 det 
t sampel = 62.00 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  





  = 46.111 g  – 21.370 g  
 46.065 g -21.370 g 
 = 24.741  
 24.695 
 = 1.001 
η sampel = 1,0016 cP.  1.001.  62.00 det 
          1 g/ml  .  54.43 det 
 = 62.00 det 
54.43 det 
 = 1.142 cP 
b. Nilai Viskositas dari Amilum Manihot   
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 1.002 g/cm3 
t air = 54.43 det 
t sampel = 69.00 det 





BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 46.072 g – 21.370 g 
 46.065 g -21.370 g 
 = 24.752  
 24.695 
 = 1.002 
η sampel = 1,0016 cP.  1.002.  69.00 det 
          1 g/ml  .  54.43 det 
 = 69.24 det 
54.43det 
 = 1.272 cP 
 
c. Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Amilum Manihot 
a) Nilai Viskositas dari Gelatin:Manihot 0.2%  
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 





t sampel = 54.57 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  59.65 det 
          1 g/ml  .  51.58 det 
 = 69.24 det 
51.56 det 
 = 1.165cP 
 
b) Nilai Viskositas dari Gelatin:Manihot 0.4% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 





ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 59.60 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  59.60 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 59.337 det 
51.68det 
 = 1.1480cP 
c) Nilai Viskositas dari Gelatin:Manihot 0.6% 
Ditanya: η sampel = ….? 





ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 60.00 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  60.00 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 60.59 det 
51.698 det 
 = 1.172cP 
d) Nilai Viskositas dari Gelatin:Manihot 0.8% 





Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 59.60 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  59.60 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 59.337 det 
51.68det 
 = 1.1480cP 





Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 51.87 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  51.87 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 52.383 det 
51.68 det 





f) Nilai Viskositas dari Gelatin:Manihot 1.2% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 54.74 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  54.74 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 






 = 1.69 cP 
d. Nilai Viskositas dari Amilum Maydis  
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 1.002 g/cm3 
t air = 54.43 det 
t sampel = 53.56 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 46.296 g – 21.568 g 
 46.244 g -21.569 g 
 = 24.728  
 24.676 
 = 1.002 
η sampel = 1,0016 cP.  1.002.  53.56 det 
          1 g/ml  .  54.43 det 






 = 0.981cP 
a) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 0.2% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 64.00 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  64.00 det 





 = 64.63det 
51.68 det 
 = 1.250cP 
b) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 0.4%   
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 58.40 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 





          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 59.40 det 
51.68 det 
 = 1.149cP 
c) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 0.6% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 60.00 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 





η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  60.00 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 60.59 det 
51.68det 
 = 1.172cP 
 
d) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 0.8%   
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 58.43 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 






 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  58.43 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 59.00 det 
51.68det 
 = 1.141cP 
e) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 1%   
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 62.00 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 





 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  62.00 det 
          1 g/ml  .  51.68 det 
 = 62.61det 
51.68 det 
 = 1.211cP 
f) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin:Maydis 1.2%   
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 58.40 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  





 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  58.40 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 58.97 det 
51.68det  
 = 1.141cP 
e. Nilai Viskositas dari Amilum Solani 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 1.002 g/cm3 
t air = 54.43 det 
t sampel = 53.56 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  





  = 44.286 g – 19.537 g 
 44.267 g -19.537 g 
 = 24.749 
 24.73 
 = 1.000 
η sampel = 1,0016 cP.  1.000.  62.00 det 
          1 g/ml  .  54.43 det 
 = 62.009 det 
54.43det 
 = 1.139cP 
a) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 0.2% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel = 59.52 det 
T = 60 0C 





 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  59.52 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 59.257det 
51.68 det  
 = 1.146 cP 
b) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 0.4% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel =  58.27 det 





BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  58.27 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 58.13 det 
51.68 det  
 = 1.122cP 
c) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 0.6% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 





T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  63.00 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 62.772det 
51.68 det  
 = 1.213 cP 
 
d) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 0.8% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 
ρ sampel = 0.994 g/cm3 





t sampel =  57.40 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  57.40 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 57.40det 
51.68 det  
 = 1.105cP 
e) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 1% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 
ρ air = 1 g/cm3 





t air = 51.68 det 
t sampel =  58.40 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  58.40 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 59.05det 
51.68 det  
 = 1.142cP 
f) Nilai Viskositas dari Modifikasi Gelatin : Solani 1.2% 
Ditanya: η sampel = ….? 
Diketahui : η air = 1,0016 cP 





ρ sampel = 0.994 g/cm3 
t air = 51.68 det 
t sampel =  55.22 det 
T = 60 0C 
BJ = Pikno + sampel – Pikno Kosong  
 Pikno + air – Pikno Kosong  
  = 45.258 g – 20.770 g 
 45.387 g -20.770 g 
 = 24.488  
 24.617 
 = 0.994 
η sampel = 1,0016 cP.  0.994.  55.22 det 
1g/ml  .  51.68 det 
 = 55.76det 
51.68 det  








Lampiran 4 Analisis Statistik 
Tabel 14. Hasil Analisis Statistik Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
Between-Subjects Factors 
 Value Label N 






KELOMPOKVISKOSITAS A  2 
B  2 
C  2 
D  2 
E  2 
F  2 
G  2 
H  2 
I  2 
J  2 
K  2 
L  2 
M  2 
N  2 
O  2 
P  2 
Q  2 
R  2 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   VISKOSITAS   
Source 
Type III Sum 
of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected Model .029a 18 .002 .946 .547 
Intercept 46.843 1 46.843 27868.714 .000 
PERLAKUAN 6.136E-5 1 6.136E-5 .037 .851 
KELOMPOKVISKO
SITAS 
.029 17 .002 1.000 .500 
Error .029 17 .002   





Corrected Total .057 35    
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pesantren yakni Ponpes Darul huffadh di kajuara bone setelah lulus dari pesantren 
saya melanjutkan pendidikan di SMK Aurera di sinjai lagi dan pada tahun ini saya 
melanjutkan pendidikan tingkat tinggi di UNIVERSITAS ISLAM NEGRI 
ALAUDDIN MAKASSAR tepatnya FAKULTAS KEDOKTERAN DAN ILMU 
KESEHATAN dijurusan Farmasi saya memilih jurusan ini karna keinginan sendiri 
dan dorongan orang tua agar bisa lebih bermnfaat untuk agama nusa dan bangsa  
 Ada pun prestasi saya selama bersekolah yakni saya sering mengikuti  
lomba lomba sastra seperti puisi dan drama dan Alhamdulillah hasilnya ukup bisa 
membanggakan kedua orang tua saya dan selama smk Alhamdulillah juga saya 
selalu masuk dalam peringkat 3 besar . 
 Riwayat organisasi saya semenjak saya berkuliah di UIN Alauddin 
Makassar yakni pernah menjadi anggota Divisi Pendidikan dan profesi di HMJ 
Farmasi UIN pada tahun 2016 Kemudian setelah pergantian pengurus saya kembali 
diberikan kepercayaan untuk menjadi Wakil sekertaris I HMJ Farmasi UIN ditahun 
2017 dan ditahun yang sama saya juuga menjadi Tim Ahli Media Dan Publikasi di 
ISMAFARSI (Ikatan Senat Mahasiswa Farmasi) Sampe dengan sekarang dan 
ditahun 2018 ini saya menjadi Wakil Sekertaris Senat Mahasisiwa FKIK Priode 
2018-2019  
 Mungkin cukup itu saja mengenai diri saya kalau ada salah penulisan 
mohon maaf ya  
 
